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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

Область применения программы: Рабочая программа производственной 

практики является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих   в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 

Повар, кондитер в части освоения квалификаций: повар, кондитер и 

основных  видов профессиональной деятельности (ВД):    

  

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 
 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 3.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

 Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке по 

профессиям рабочих повар, кондитер. 
 

2. ЦЕЛИ, ЗАДАЧИ, РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

2.1  Цели практики:  

Формирование у обучающихся общих и профессиональных 

компетенций, приобретение необходимых умений и опыта практической 

работы в рамках модулей    по каждому из видов профессиональной 

деятельности, предусмотренных ФГОС по профессии 43.01.09. повар, 

кондитер. 

  Производственная  практика направлена   на углубление    студентом 

профессионального опыта, развитие общих и профессиональных 

компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой 

деятельности в организациях различных организационно-правовых форм. 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающийся  должен: 

 приобрести практический опыт: 
 

Таблица 1 – Требования к приобретаемому практическому опыту 
 

ВД Требования к практическому опыту 
1 Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

  подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 
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для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

2 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

3 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

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. 

4 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

  

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

5. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
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кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

 

 

 

 

1. Освоить профессиональные компетенции 
 

Таблица 2 –  Перечень осваиваемых ПК 

 

КОД Наименование результата освоения практики 
ПК 1.1 

 

 

 ПК 1.2 

 

ПК 1.3 

 

 

ПК 1.4 

-Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

-Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

-Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

-Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1 

 

 

ПК 2.2 

 

ПК 2.3 

 

ПК 2.4 

 

ПК 2.5 

 

 

ПК 2.6  

 

 

ПК 2.7  

 

 

ПК 2.8 

-Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

-Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  
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ПК 3.1  

 

 

ПК 3.2 

 

ПК 3.3 

 

ПК 3.4  

 

 

ПК 3.5 

 

 

ПК 3.6 

 

-Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

-Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

-Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1  

 

 

ПК 4.2 

 

ПК 4.3 

 

ПК 4.4 

 

ПК 4.5 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.1. 

ПК 5.2 

ПК 5.3. 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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2. Освоить общие  компетенции (ОК) 
 

Таблица 3 –  Перечень осваиваемых ОК 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

2.2  Задачами практики являются: 

- освоение общих и профессиональных компетенций, необходимых для будущей 

профессиональной деятельности;  

- осознание мотивов и ценностей в  профессии;  

- ознакомление и усвоение методологии и технологии решения профессиональных задач; 

- овладение профессионально-практическими умениями, производственными навыками и 

передовыми методами труда. 
 

2.3. Результатом освоения программы производственной практики является 

сформированность у обучающихся профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций в ходе 

освоения  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по основным видам 

профессиональной деятельности (ВД). 
 

 

2.4 Количество часов на освоение рабочей программы 

производственной практики: 
3. В рамках освоения программы производственной практики 

_Профессиональные модули__ Количество часов 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
108 

ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
228 

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
216 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
252 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
360 

Всего  1224 

 



3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
Таблица 3 – Тематический план и содержание практики 

 

ПК Код и 

наименование 

профессиональны

х модулей 

Количе

ство  

часов 

по ПМ 

Виды работ Наименование тем производственной 

практики 

Количество 

часов по 

темам 

ПК 1.2.  

ПК 1.1 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПМ.01.  

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий  

разнообразного 

ассортимента 
 

 

108 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными 

методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного 

сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

Органолептическая оценка качества 

овощного сырья. Механическая 

обработка, нарезка, формовка овощей. 

Расчет сырья и приготовление 

полуфабрикатов. Хранение 

полуфабрикатов 

 

12 

Органолептическая оценка качества 

морепродуктов, рыбы. Механическая 

обработка, нарезка, формовка 

морепродуктов, рыбы. Расчет сырья и 

приготовление полуфабрикатов. 

Хранение полуфабрикатов 

18 

Органолептическая оценка качества 

мяса и мясопродуктов. Механическая 

обработка, нарезка, формовка мяса. 

Расчет сырья и приготовление 

полуфабрикатов. Хранение 

полуфабрикатов 

24 

Органолептическая оценка качества 

птицы и кролика. Механическая 

обработка, нарезка, формовка птицы и 

кролика. Расчет сырья и приготовление 

полуфабрикатов. Хранение 

полуфабрикатов 

24 

Приготовление фаршированных 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, 

кролика и морепродуктов. 

Фаршированные изделия из котлетной 

массы. Приготовление заявок 

24 

   Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  6 
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ПК 2.1  

ПК 2.2.  

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5.  

ПК.2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ПМ.02. 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

288 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

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

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

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности 

Тема 1 Получение, расчет количества 

сырья для приготовления, оформления 

супов, щей, борщей, рассольников. 

Оформление, подача, способы 

хранения, оценка качества готовых 

супов. 

30 

Тема 2 Получение, расчет количества 

сырья для приготовления, солянок, 

супов-пюре, супов с крупами и 

макаронными изделиями. Оформление, 

подача, способы хранения, оценка 

качества готовых супов. 

30 

Тема 3Получение сырья, расчет 

количества сырья для приготовления, 

оформления сладких супов, 

вегетарианских и национальных супов. 

Оформление, подача, способы 

хранения, оценка качества готовых 

супов. 

42 

Тема 4Расчет количества сырья для 

приготовления супов, горячих  блюд 

национальной марийской кухни. 

Оформление, подача, способы 

хранения, оценка качества готовых 

супов и горячих блюд. 

36 

Тема 5Получение сырья, расчет 

количества сырья для приготовления, 

оформления блюд из овощей и круп. 

Оформление, подача, способы 

хранения, оценка качества горячих 

блюд 

30 

Тема 6 Получение сырья, расчет 

количества сырья для приготовления, 

оформления  блюд из бобовых и 

макаронных изделий. Подбор соусов к 

ним. Оформление, подача, способы 

хранения, оценка качества горячих 

блюд 

30 
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готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 

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

эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Тема 7 Получение и расчет количества 

сырья для приготовления, оформления 

фаршированных блюд из теста Подбор 

соусов к ним. Оформление, подача, 

способы хранения, оценка качества 

горячих блюд. 

42 

Тема 8 Получение и расчет количества 

сырья для приготовления, оформления  

блюд из теста национальной кухни. 

Подбор соусов к ним. Оформление, 

подача, способы хранения, оценка 

качества горячих блюд 

42 

   Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  6 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ПМ.03. 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

216 Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим  

1. требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных 

блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов  и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, 

смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 

взбивание,  настаивание, запекание, варке,охлаждение, заливание 

желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления 

бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

Обеспечение условий, температурного и временного режима 

Тема 3.1 Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

 

18 

Тема 3.2 Приготовление,  оформление 

и подготовка  к реализации  холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента 

36 

Тема 3.3 Приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

54 

Тема 3. 4 Приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

 

36 

  

Тема 3. 5 Приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий из рыбы, закусок 

из нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента   

36 

Тема 3. 6 Приготовление, творческое 30 
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охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа 

предприятия и способов обслуживания. 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

   Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 6 
ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

 

ПМ.04 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 
 

252 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

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

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

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

Тема 4.1 Организация рабочего места. 6 

Тема 4.2 Приготовление холодных 

сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

66 

Тема 4.3 Приготовление  

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

66 

Тема 4.4 Приготовление холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

54 

  

Тема 4.5  Приготовление горячих 

напитков разнообразного ассортимента. 

 

54 
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продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

   Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 6 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

Пк 5.5 

ПМ. 05. ПМ 05. 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

360 Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

1. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

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

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

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

3. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

4. Подготовка к реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

Тема 1 Составление заявок на мучные 

кондитерские и хлебобулочные 

изделия. Расчет сырья на кондитерские 

изделия разнообразного ассортимента. 

18 

Тема 2 Изготовление,  замораживание 

тестовых заготовок, изготовление 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий их 

замораживание перед реализацией. 

Оценка качества изделий 

30 

Тема 3 Изготовление мучных 

кондитерских и хлебобулочных изделий 

разнообразличного ассортимента из  

дрожжевого теста 

36 

Тема 4 Изготовление мучных изделий и 

хлеба   из  дрожжевого теста 

36 

Тема 5 Изготовление мучные 

кондитерских  изделий разнообразного 

ассортимента из бездрожжевого теста 

42 

Тема 6 Приготовление и оформление 

пирожных  различного ассортимента 

48 
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требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

5. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

6. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

7. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

 

Тема 7  Приготовление и  оформление 

тортов различного ассортимента 

48 

Тема 8 Изготовление изделий 

пониженной калорийности 

48 

Тема 9 Кондитерские и хлебобулочные 

изделий национальной кухни 

48 

 

 

 

   Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  6 

Всего    1224 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

Реализация рабочей программы производственной практики требует наличия 

предприятия общественного питания: рабочих мест овощного, мясо-рыбного, 

горячего, холодного цехов, кондитерского цеха, мест хранения изготовленной 

продукции. 

 

4.1.  Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз 

практики: 

 - оборудование: пароконвектомат, электроплиты,  жарочные шкафы, печь с 

СВЧ нагревом, электромясорубки, слайсер, блендеры, миксеры, электронные 

весы, холодильник, морозильная камера, фритюрница. 

- инвентарь: столы производственные, разделочные доски, ножи, кастрюли, 

чашки, миски, ложки, черпаки, шумовки, веселки, лопатки пластмассовые. 

 - комплект технологической документации. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения. 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

учебники 

1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. Электронное учебное издание. –М.: Издательский центр «Академия», 

2017. 

2. Анфимова Н. А. Кулинария: Учеб. для нач. проф. Образования / Н. А. 

Анфимова. –9-е изд., стер. – М.: Издательский центр "Академия", 2016. – 400 

с. 

3. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И.Потапова – 8-е изд., стер.–М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 176 с. 

4. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учебник для нач.проф.образования / Н.Г.Бутейкис. – 12-е изд.. стер. - М.: 

Издательский центр "Академия", 2017. – 336 с., с цв.ил. 

 

учебные пособия: 

1. Дубровская Н.И. Лабораторный практикум: учеб.пособие для 

нач.проф.образования / Н.И.Дубровская. - М.: Издательский центр 

"Академия", 2016. – 240 с.  

2. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

питания: справочник: учеб.пособие для студентов учреждений 

сред.проф.образования / В.Д.Елхина. – 4-е изд., доп. - М.: Издательский центр 

"Академия", 2017. – 336 с.  

 

справочники 
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1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2014. – 234с 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. Составитель Л.Е. Годунова. - СПб.: ПрофиКС, 2003 г. 

– 690 с. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ресторанов, кафе, 

клубов, баров и столовых. Составители Астрейкова А.А., Матвеев П.Д., 

Ананич Т.П. - Минск: Харвест, 2011 г. – 800 с. 

4. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

ресторанов, кафе, клубов, баров и столовых. Составитель А.В.Павлов. - СПб.: 

Профи, 2010 г. – 296 с. 

 

Дополнительные источники:  

учебники и учебные пособия  

1. Усов В.В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и 

муки. Выпечка: учеб.пособие для студ.сред.проф.образования / В.В.Усов - М.: 

Издательский центр «Академия», 2008 – 416 с. 

2. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2009. – 464с. 

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторные практические работы для 

поваров, кондитеров. -  М.: Издательский центр «Академия», 2006 г. – 112 с. 

4. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1. Механическая 

кулинарная обработка продуктов: учеб.пособие для нач.проф.образования. - 

М.: Издательский центр «Академия», 2007 г. – 112 с. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. 

Для нач. проф.образования.-М.: Издательский центр «Академия», 2008 – 208 с. 

6. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции. 3-е изд. –М.: 

Издательский центр «Академия», 2014. 

7. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания. 5-е изд. –

М.: Издательский центр «Академия», 2014. 

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

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 3-е изд. –М.: 

Издательский центр «Академия», 2015. 

9. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: Учебник для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2010 г. – 320 с. 

 

Нормативная документация: 

1. ГОСТ  Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению"; 

2. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования"; 

3. СанПиН 42-123-5777-99 Санитарные правила для предприятий 

общественного питания; 
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4. СанПиН 2.37.2.560-96 Гигиенические требования к продовольственному 

сырью и пищевым продуктам. 

 

Журналы  

«Общественное питание», «Гастроном»,   «Готовим вкусно»  

 

Интернет-ресурсы 

1. http://www.inforvideo.ru/ 

2. http://supercook.ru 

3. http://www.millionmenu.ru/  

4. http://www.gastronom.ru/ 

5. http://s-l-s.ru/  

6. http://cheflab.org/  

7. http://www.restoran.ru/  

8. http://knigakulinara.ru/books/  

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса. 

Производственная практика проводится концентрированно по каждому 

профессиональному модулю. 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Производственная  практика  проводится мастерами производственного 

обучения и/или преподавателями профессионального цикла. 

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – 

преподаватели междисциплинарного курса; мастера производственного обучения, 

осуществляющие  руководство учебной  практикой обучающихся,  должны 

иметь  5-6  квалификационный разряд по профессии, высшее или среднее 

профессиональное образование по профилю профессии. Руководители практики 

должны  проходить обязательную стажировку в профильных организациях не 

реже 1-го раза в 3 года. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результатом освоения программы производственной практики является 

сформированность у обучающихся профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций в ходе 

освоения  программы подготовки квалифицированных рабочих кадров и специалистов  по 

основным видам профессиональной деятельности (ВД). 

Предметом оценки по производственной практике являются дидактические единицы 

«иметь практический опыт». Контроль результатов освоения производственной практики 

осуществляется руководителем практики от колледжа и руководителем практики от 

предприятия.  

Итогом производственной практики является оценка (дифференцированный зачет), 

которая выставляется  руководителем практики от колледжа на основании наблюдений за 

самостоятельной работой практиканта на рабочем месте, отчетов по практике, характеристики 

руководителя практики от предприятия и дневника практиканта. 
 

http://www.inforvideo.ru/
http://vkontakte.ru/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.millionmenu.ru%2F
http://vkontakte.ru/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.gastronom.ru%2F
http://vkontakte.ru/away.php?to=http%3A%2F%2Fs-l-s.ru%2F
http://vkontakte.ru/away.php?to=http%3A%2F%2Fcheflab.org%2F
http://vkontakte.ru/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.restoran.ru%2F
http://vkontakte.ru/away.php?to=http%3A%2F%2Fknigakulinara.ru%2Fbooks%2F
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Таблица 4 – Формы и методы контроля и оценки ПК 

 

ПК Приобретенный практический опыт  Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика: 

 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности 

 Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  практических/ лабораорных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертнное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 
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ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 
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 

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 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности. 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

 Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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ПК 4.1  Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3.Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ПК 5.1Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 ПК 5.1Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов  по учебной и 

производственной практикам 

 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: 

 

 

 

Таблица 5 – Формы и методы контроля и оценки ОК 

 

Результаты  

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 
Формы и методы контроля и оценки  

ОК 01  
Выбирать способы решения задач 

– точность распознавания Текущий контроль: 
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профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

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 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов 

по учебной и производственной 

практикам 

 

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 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости 

своей профессии 
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ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 Индивидуальный контроль. Грамоты, 

дипломы, свидетельства, сертификаты.  

   

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

адекватность, применения средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

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 

 

    

 
1.1.2  Личностные результаты реализации программы воспитания 

 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного здорового образа 

жизни, спорта: предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно  меняющихся ситуациях 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

 


