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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) (далее 

практики) является частью основной профессиональной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Квалификация – специалист по поварскому и кондитерскому 

делу. 

 

1.2. Цели и задачи – требования к результатам освоения производ-

ственной практики (преддипломной): 

Цель практики: приобретение умений применять теоретические знания 

на практике, формирование необходимых компетенций; поиск, сбор информа-

ции и проведение исследований, необходимых для написания выпускной квали-

фикационной работы. 

Задачи практики: 

 закрепление, расширение, углубление и систематизация знаний, полу-

ченных при изучении общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 

модулей на основе ознакомления с деятельностью предприятий; 

 комплексное освоение студентами всех видов профессиональной дея-

тельности:  

 приобретение первоначального практического опыта; 

 развитие общих и профессиональных компетенций; 

 освоение современных производственных процессов и технологий; 

 приобретение опыта работы на рабочих местах, развитие навыков само-

стоятельной работы с нормативно-методическими, справочными материалами, 

статистической отчетностью и специальной и литературой; 

 поиск, сбор, обработка, обобщение, анализ, оценка и оформление инфор-

мационных материалов по теме выпускной квалификационной работы. 

Требования к результатам освоения практики 

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 полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

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 
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ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горя-

чих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, ку-

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

учетом потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холод-

ных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребите лей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку 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 подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 
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ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента 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 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитер-

ской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчинен-

ного персонала  
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ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности под-

чиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 

ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок про-

стого ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК7.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов, соусов простого ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий простого ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки простого ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья простого 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика про-

стого ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения практики должен 

 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента полуфабрикатов, ассортимента горячей кули-

нарной продукции, холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии с заказом, пла-

ном работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и 

обеспечения безопасности 

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменя-

емости 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 ин-

струкциями и регламентами, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных из-
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делий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

-организации рабочего места для первичной обработки сырья и приготов-

ления полуфабрикатов;  

-организации рабочего места для тепловой обработки полуфабрикатов и 

приготовления блюд;  

-первичной обработки овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы; 

-приготовление полуфабрикатов из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы; 

-приготовления блюд из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы, использова-

ние различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-приготовление бульонов, супов, блюд из круп, макаронных изделий, яиц, 

творога, холодных блюд, салатов и напитков; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации порционирования (комплектации) и раздачи блюд массового 

спроса; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких ви-

дов сырья, холодных и горячих десертов, напитков приготовлении полуфабри-

катов сложного ассортимента; 

- разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной и конди-

терской продукции; 

- разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских из-

делий, напитков 

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрика-

тов; 

- контроле хранения и расхода продуктов.  

 1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производ-

ственной практики (преддипломной) – 144 часа (4 недели) 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

  

Результатом освоения программы производственной практики  

(преддипломной) является овладение обучающимися видов профессиональной 

деятельности (ВД), в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-
зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами 

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 обслужива-
ния 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

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

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 
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ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 
ПК.3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-
ответствии с инструкциями и регламентами 

ПК.3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-
усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребите- 
лей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

ПК 3.5. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. 
 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-
тов, 
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напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-
нала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчи-
ненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-
нала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчинен-
ного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте 

ВД 7 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок про-

стого ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок про-

стого ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК7.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов, соусов простого ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий простого ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки простого ассортимента с 

учетом 
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потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья простого ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика простого ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необхо-

димого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

3.1. Тематический план производственной практики  (преддипломной)  
 

Коды про-

фессиональ-

ных компе-

тенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 
Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 
Производ-

ственная 

(по про-

филю спе-

циально-

сти), 

часов 

 

Всего, 

часов 
В т.ч. 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

кур-

совая 

ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

Всего, 

часов 
в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 производственной практики  

(преддипломной) 

144   

Всего: 144       144 
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3.2 Содержание обучения производственной практики  (преддипломной) 
  

Наименование 

разделов произ-

водственной 

практики  

Содержание производственной практики Объем  

часов 

Уровень  

освоения 

1 2 3 4 

Преддипломная 

практика 

 144  

 Тема 1. Организа-

ция работы струк-

турного подразде-

ления 

Содержание 18  

Тема 1.1. Характеристика особенностей предприятий общественного питания. Характеристика 

предприятий общественного питания. Планирование деятельности предприятий общественного 

питания. 

 

 

Тема 1.2. Выпуск продукции и ее реализация. Анализ производственной мощности предприятия  

Тема 1.3. Организация снабжения и хранения сырья полуфабрикатов и покупных товаров. Задачи 

и сущность оперативного планирования. Учет готовой продукции и ее реализация. Контроль за 

качеством выпускаемой продукции. 

 

Тема 1.4. Организация труда на производстве. Нормирование труда. Основные теории принятия 

управленческих решений. Приемы повышения эффективности общения в команде. Правовое по-

ложение работника в организации. 

 

Тема 1.5. Характеристика нормативных документов. Введение учетно-расчетной документации. 

Методика расчета заработной платы. Оформление первичной учетной документации по учету опе-

раций в общественном питании. 

 

Тема 2. Выполне-

ние обязанностей 

дублеров специа-

листов в цехах и 

отделах предприя-

тия 

Содержание 72  

Тема 2.1. Выполнение обязанностей дублеров специалистов по организации процесса приготовле-

ния и приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

 

 

Тема 2.2. Выполнение обязанностей дублеров специалистов по организации процесса приготовле-

ния и приготовлению сложной холодной кулинарной продукции 
 

Тема 2.3. Выполнение обязанностей дублеров специалистов по организации процесса приготовле-

ния и приготовлению сложной горячей кулинарной продукции 
 

Тема 2.4. Выполнение обязанностей дублеров специалистов по организации процесса приготовле-

ния и приготовлению сложных  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 

Тема 2.5. Выполнение обязанностей дублеров специалистов по организации приготовления слож-

ных  холодных и горячих десертов 
 

Содержание 54  
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Тема 3. Обобще-

ние материалов 

для дипломной ра-

боты 

Планирование основных показателей производства предприятия 

Определение численности производственных работников 

Документирование управленческой деятельности предприятия  

Совершенствование технологий предприятия 

Рекомендации по совершенствованию технологий и расширение ассортимента блюд 

Пути улучшения качества выпускаемой продукции 

Охрана труда и техника безопасности на предприятии 
Оформление отчётных документов по практике 

  

Всего  144  
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 4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

  

 4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспече-

нию 

 Производственная практика (преддипломная) проводится на предприятиях, с 

которыми заключены договора о сотрудничестве. В период прохождения производ-

ственной практики (преддипломной) обучающиеся могут зачисляться на вакантные 

должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 

практики (преддипломной). 

 4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополни-

тельной литературы 

Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Элек- тронный 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]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обществен-

ного пита- ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 №276]. 

3. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и допол-

нениями на 13 июля 2015г.) 
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 

2015-01- 

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

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 

01.- М.: Стандартин- форм, 2014.- III, 12с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обществен-

ного пита- ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептиче-

ской оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические доку-

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содер- жанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 16с. 

12. 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, 10с. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановле-

ние Главного государ- ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. №98. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюде- нием 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 до-

ступа:http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценно- сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-

низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пи-

щевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановле-

ние Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режимдоступа: 
17. Профессиональный стандарт«Кондитер/Шоколатье». 

18. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и со-

циальной за- щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 №39023). 

 

Печатные и/или электронные издания: 

 

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

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

под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпо-

рация «Дашков и К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1091555    

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

е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - 

ISBN 978-5-394-01714-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093233   

3.Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник/ А. 

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

изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 368 с. - 

ISBN 978-5-394-03523-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091552    

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
https://znanium.com/catalog/product/1091555
https://znanium.com/catalog/product/1093233
https://znanium.com/catalog/product/1091552
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 4.Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий обществен-

ного питания и торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106503-7. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1003603    

5.Графкина М. В. Охрана труда : учеб. пособие / М.В. Графкина. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 298 с. — (Среднее профес-

сиональное образование). — www.dx.doi.org/10.12737/24956. - ISBN 978-5-16-105703-

2. - Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1021123    

6.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента (2-е изд., 

стер.) учебник –М.:Академия,2020.-с. 

7.Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты (7-е изд.) учеб. пособие –М.:Ака-

демия,2020.-с. 

8.Кащенко В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

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

ФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-

16-106640-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1055719    

9.Костюкова, Е.И., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-конди-

тер") : учебное пособие / Е.И. Костюкова, О.В. Ельчанинова. — Москва : КноРус, 

2020. — 176 с. — ISBN 978-5-406-07097-0. — URL:https://book.ru/book/935930 

10.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места (3-е 

изд.) учебник .-М.:Академия,2022.- 240 с. 

11.Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской 

книги,2018. -576с. 

12.Павлова Т. С. Основы товароведения продовольственных товаров : учебное 

пособие / Т.С. Павлова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 221 с. — (Среднее профес-

сиональное образование). — DOI 10.12737/1001646. - ISBN 978-5-16-107232-5. - Текст 

: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1001646    

12.Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. Ру-

бина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. 

— 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141779   

13.Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продо-

вольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 

Николаева, Л. В. Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab 

ovo). - ISBN 978-5-91768-939-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1174607   

https://znanium.com/catalog/product/1003603
https://new.znanium.com/catalog/product/1021123
https://znanium.com/catalog/product/1055719
https://znanium.com/catalog/product/1001646
https://znanium.com/catalog/product/1141779
https://znanium.com/catalog/product/1174607
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14.Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. Коше-

вая, А.А. Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 415 с. — (Среднее про-

фессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013572-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141784   

15.Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / 

под ред. Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 

374 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-

5-16-015459-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1225396   

 

Дополнительные издания: 

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

е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - 

ISBN 978-5-394-01714-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093233  (дата обращения: 17.06.2024) 

2.Документирование хозяйственных операций и ведение бухгалтерского учета 

имущества организации : учебное пособие / Любушин Н.П., под ред., Варпаева И.А., 

Жаринов В.В., Ивашечкина Л.Г., Кельдина Л.И. — Москва : КноРус, 2021. — 345 с. 

— (СПО). — ISBN 978-5-406-02118-7. — URL: https://book.ru/book/935760  (дата об-

ращения: 18.06.2024). — Текст : электронный. 

3.Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-

щественного питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва : Магистр:  

НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 560 с. ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/389895  (дата обращения: 26.08.2024). – Режим до-

ступа: по подписке. 

4. Костюкова, Е.И. Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-конди-

тер") еПриложение : учебное пособие / Костюкова Е.И., Романенко А.В. — Москва : 

КноРус, 2020. — 176 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07097-0. — URL: 

https://book.ru/book/935930  (дата обращения: 18.06.2024). — Текст : электронный. 

5. Лытнева, Н. А. Бухгалтерский учет : учебник / Н.А. Лытнева, Л.И. Маляв-

кина. Т.В. Федорова. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : ИД «ФОРУМ» ИНФРА-М, 

2019. — 512 с. — (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-102149-1. - Текст 

: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1007409  (дата обращения: 

18.06.2024) 

6.Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие 

/ под ред. канд. техн. наук Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2020. — 374 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 

10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-107904-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1034527   

7. Петров, А. М. Общественное питание: учет и калькулирование себестоимо-

сти: Учебное пособие/А.М.Петров, 3-е изд. - Москва : КУРС, НИЦ ИНФРА-М, 2022. 

https://znanium.com/catalog/product/1141784
https://znanium.com/catalog/product/1225396
https://znanium.com/catalog/product/1093233
https://book.ru/book/935760
https://znanium.com/catalog/product/389895
https://book.ru/book/935930
https://znanium.com/catalog/product/1007409
https://znanium.com/catalog/product/1034527
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- 270 с. ISBN 978-5-905554-87-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/939765  (дата обращения: 18.06.2024) 
 

4.3. Общие требования к организации производственной практики  (пред-

дипломной) 

 Сроки проведения практики устанавливаются колледжем в соответствии с 

ОПОП СПО.  

 Преддипломная практика проводится непрерывно после освоения учебной 

практики и практики по профилю специальности. 

 В организации и проведении практики участвуют: колледж; предприятия.  

 Колледж:  

 - планирует и утверждает в учебном плане этапы практики в соответствии с 

ОПОП СПО с учетом договоров с предприятиями;  

 - заключает договоры на организацию и проведение практики;  

 - разрабатывает и согласовывает с предприятиями программу, содержание и 

планируемые результаты практики;  

 - осуществляет руководство практикой;  

- контролирует реализацию программы и условия проведения практики пред-

приятиями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности 

и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отрас-

левыми;  

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения прак-

тики;  

- совместно с предприятиями, участвующими в организации и проведении 

практики, организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетен-

ций студента, освоенных им в ходе прохождения практики;  

- разрабатывает и согласовывает с предприятиями формы отчетности и оценоч-

ный материал прохождения практики.  

Предприятия, участвующие в проведении практики: 

- заключают договоры на организацию и проведение практики;  

- согласовывают программу практики, планируемые результаты практики, за-

дание на практику;  

- предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей прак-

тики от организации, определяют наставников;  

- участвуют в организации и оценке результатов освоения общих и профессио-

нальных компетенций, полученных в период прохождения практики;  

- участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и про-

фессиональных компетенций, освоенных студентами в период прохождения прак-

тики;  

- обеспечивают безопасные условия прохождения практики студентами, отве-

чающие санитарным правилам и требованиям охраны труда;  

- проводят инструктаж студентов по ознакомлению с требованиями охраны 

труда и техники безопасности в организации. 

Студенты, осваивающие ОПОП СПО в период прохождения практики на пред-

приятиях:  

https://znanium.com/catalog/product/939765
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- полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;  

 - соблюдают действующие на предприятиях правила внутреннего трудового 

распорядка;  

 - строго соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности.  

 В период прохождения практики с момента зачисления студентов на них рас-

пространяются требования охраны труда и правила внутреннего распорядка, действу-

ющие на предприятиях, а также трудовое законодательство, в том числе в части гос-

ударственного социального страхования. 

 4.4. Кадровое обеспечение производственной практики (преддипломной) 

 Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспе-

чивающих обучение по производственной практики (преддипломной): наличие 

высшего профессионального образования, соответствующего профилю специально-

сти. 

 Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты -пре-

подаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы явля-

ется обязательным. Стажировка в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
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 5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОД-

СТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

Результаты  

(освоенные про-

фессиональные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата Формы и методы контроля 

и оценки  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, 

оборудования, 

сырья, материа-

лов для приготов-

ления полуфаб-

рикатов в соот-

вет-

ствии

 

с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу об-

работки сырья, виду и способу приго-

товления полуфабрикатов сложного ас-

сортимента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инструмен-

тов, сырья, материалов на рабочем ме-

сте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными в их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, готовых полуфаб-

рикатов требованиям регламентов (со-

блюдение температурного режима, то-

варного соседства в холодильном обору-

довании, правильность упаковки, скла-

дирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоимери-

тельных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по технике без-

опасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и оценка 

в процессе выполнения: 

- заданий для практиче-

ских/ лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и про-

изводственной практикам; 

- заданий для самостоятель-

ной работы 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экза-

мена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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– соответствие правилам оформле-
ния заявки на сырье, продукты 

Осуществлять

 обработку, 

подготовку экзо-

тических и ред-

ких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыб- 

ного водного сы-

рья, дичи. 

Подготовка, обработка различными 
методами экзотических видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сы-
рья, приготовление полуфабрикатов 
сложного ассортимента: 
– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе специй, приправ, точное рас-

познавание недоброкачественных про-

дуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья 

при его обработке и приготовлении по-

луфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления по-

луфабрикатов (экономия ресурсов: про-

дуктов, времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора методов об-

работки сырья, способов и техник приго-

товления полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, требованиям 

рецептуры); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механическим 

оборудованием, оборудованием для ва-

куумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, консистен-

ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекват-

ное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки экзо-

тических видов сырья, продуктов, при-

готовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки 

экзотических видов сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов стандартам чи-

стоты, требованиям охраны труда и тех-

нике безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейне-

ров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персо-

нальной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП 

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кулинар-

ных изделий слож-

ного ассортимента 
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(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы,  правильная (обя-

зательная) дегустация в процессе приго-

товления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопас-
ное использование оборудования, ин-
вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-
бот нормативам; 
– соответствие массы обработанного 

сырья, приготовленных полуфабрикатов 

требованиям действующих норм, рецеп-

туре; 

– точность расчетов норм закладки сы-

рья при изменении выхода полуфабри-

катов, взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов; 

– адекватность оценки качества гото-

вой продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

- эстетичность, аккуратность комплек-
тования и упаковки готовых полуфабри-
катов для отпуска на вынос 

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур полу- 

фабрикатов с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры осо-

бенностям заказа, виду и форме обслу-

живания: 
• оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соот-
ветствие требованиям по безопасности 
продукции; 

• соответствие дополнительных ингре-
диентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вку-
совых компонентов; 

• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие 
их  способу по следующей термической 
обработки; 

• оптимальность выбора, комбиниро-
вания способов кулинарной обработки 
и приготовления; соответствие спосо-
бов обработки виду, кондиции сырья; 

• точность выбора направлений изме-
нения рецептуры с учетом особенно-
стей заказа, сезонности, кондиции, раз-
мера, формы сырья; 
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– точность, правильность ведения рас-
четов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета ко-
личества сырья, продуктов, массы гото-
вого полуфабриката действующим мето-
дикам, правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта про-
работки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа пре-
зентации результатов проработки (полу-
фабрикат, разработанную документа-
цию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по обра-

ботке экзотических видов сырья, приго-

товления полуфабрикатов сложного ас-

сортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов 

разработки 

Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления го-
рячих блюд, кули-
нарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента в со-
ответствии с ин-
струкциями и ре-
гламентами 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, круп, 
бобовых, макарон-
ных изделий 
сложного ассорти-
мента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, ви-
дов и форм обслу-
живания 
 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требо-

ваниям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 

• соответствие объема, массы блюда раз-

меру и форме тарелки; 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная атте-

стация: экспертное 

наблюдение и оценка вы-

полнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб- 

ной и производственной 

практикам 
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• гармоничность, креатив-

ность внешнего вида готовой продук-

ции (общее визуальное  впечатле-

ние: цвет/сочетание/баланс/компози-

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре 

–   эстетичность,  аккуратность  упа-

ковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 – актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, аро-
матических, красящих веществ, соот-
ветствие их требованиям по безопасно-
сти продукции; 
• соответствие дополнительных ин-
гредиентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вку-
совых компонентов; 
• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие их спо-
собу по следующей термической обра-
ботки; 
• оптимальность выбора, комбиниро-
вания способов кулинарной обработки 
и приготовления; соответствие спосо-
бов обработки виду, кондиции сырья, 
продуктов; 
• точность выбора направлений изме-
нения рецептуры с учетом особенно-
стей заказа, сезонности, форме обслу-
живания; 

– - точность, правильность ведения рас-
четов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы го-
тового блюда, кулинарного изделия 
действующим методикам, правиль-
ность определения норм отходов и по-
терь при обработке сырья и приготов-
лении горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 

– - правильность оформления акта прора-
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ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (горя-
чую кулинарную продукцию, разрабо-
танную документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-

товлению горячей кулинарной про-

дукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для пред-

ставления результатов разработки 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Выполнение всех действий по орга-

низации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инстру-

ментов, посуды, соответствие виду вы-

полняемых работ (виду и способу при-

готовления холодной кулинарной про-

дукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям 

регламентов; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными в их квали-

фикации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, полуфабрика-

тов, готовой кулинарной продукции 

требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного со-

седства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирова-

ния); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производствен-

ной практикам 
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и гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

точность, соответствие заданию веде-
ние расчетов потребности в сырье, про-
дуктах; 
– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

личных катего-

рий потребите-

лей, видов и 

форм обслужи-

вания 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требовани-

ями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чи-

стом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем ме-

сте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы салатов, канапэ, 

соусов, холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок требованиям рецеп-

туры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции тре-

бованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внеш-

него вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочета-

ние/баланс/композиция) 
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• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинар- ной про-

дукции для отпуска на вынос 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию ре-

цептур холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, ре-

гиональных с 

учетом потреб-

ностей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
• оптимальность, точность выбора типа 

и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, со-
ответствие их требованиям по безопас-
ности продукции; 
• соответствие дополнительных ингре-

диентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вку-

совых компонентов; 
• актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их способу по-
следующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирова-
ния способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья, про-
дуктов; 

• точность выбора направлений измене-
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслужива-
ния; 

– точность, правильность ведения расче-
тов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы 
готового блюда, кулинарного изделия 
действующим методикам, правиль-
ность определения норм отходов и по-
терь при обработке сырья и приготов-
лении холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок; 

– правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (холод-
ную кулинарную продукцию, разрабо-
танную документацию); 

– демонстрация профессиональных 
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навыков выполнения работ по приго-

товлению холодной кулинарной про-

дукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для пред-

ставления результатов разработки 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

аментами 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

приготовления холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассорти-

мента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хране-

ния 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 технологиче-
ского оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии 
и гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 
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соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

Организация и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов, в том числе ароматических, крася-

щих веществ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приго-

товлении холодных и горячих десер-

тов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приго-

товления холодных и горячих десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, осо-

бенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механиче-

ским, тепловым оборудованием, специ-

ализированным оборудованием для 

приготовления холодных и горячих 

напитков, приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, конси-

стенции, выхода и т.д.) особенностям 

заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адек-

ватное заданию планирование и веде-

ние процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, со-

ответствие процессов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие процессов приготов-

ления и подготовки к реализации стан-

дартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 
• корректное использование цвет-

ных разделочных досок; 
• раздельное использование кон-

тейнеров для органических и неоргани-

ческих отходов; 
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подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков слож-

ного ассорти-

мента   с   учетом 

потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания 

• соблюдение требований персо-

нальной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы, правильная (обязатель-

ная) дегустация в процессе приготовле-

ния, чистота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполне-

ния работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки про-

дуктов при изменении выхода холодных 

и горячих десертов, напитков, взаимоза-

меняемости продуктов; 

– адекватность оценки качества го-

товой продукции, соответствия ее требо-

ваниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида гото-

вых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям рецептуры, за-

каза: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

холодных 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 по-

суды, используемой для отпуска, опти-

мальность выбора вида столовой по-

суды; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (об-

щее визуальное впечатление цвет/соче-

тание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным тре-

бованиям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 
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• соответствие текстуры (конси-

стенции) каждого компонента блюда/из-

делия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упа-

ковки готовых холодных и горячих де-

сертов, напитков для отпуска на вынос 

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий потре-

бите- лей, видов 

и форм обслужи-

вания 

• актуальность, соответствие разра-

ботанной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 

• оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, соот-

ветствие их требованиям по безопасно-

сти продукции; 

• соответствие дополнительных ин-

гредиентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие их спо-

собу последующей термической обра-

ботки; 
• оптимальность выбора, комбини-

рования способов кулинарной обработки 
и приготовления; 

работки (холодных и горячих десер-
тов, напитков, разработан ной документа-
ции); 

• демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приготов-

лению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для представ-

ления результатов разработки 

• точность выбора направлений из-

менения рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, формы обслу-

живания; 

• точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов про-

работки; соответствие методов расчета 

количества сырья, продуктов, массы го-

тового десерта, напитка действующим 

методикам, правильность определения 

норм потерь при приготовлении десер-

тов и напитков сложного ассортимента; 

• правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

• оптимальность выбора способа 

презентации результатов про- 
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Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, отделочных по-

луфабрикатов промышленного произ-

водства, готовых хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям регламен-

тов (соблюдение температурного ре-

жима, товарного соседства в холодиль-

ном оборудовании, правильность упа-

ковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии 

и гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 
– соответствие правилам оформле-

ния заявки на сырье, продукты 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 
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Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к реа-

лизации хлебобу-

лочных изделий 

и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к реа-

лизации мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к реа-

лизации пирож-

ных и тортов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

Организация и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов, в том числе ароматических, крася-

щих веществ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– оптимальность процесса приготов-

ления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий сложного ассорти-

мента (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенно-

стям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с кондитерским инвен-

тарем, инструментами, механическим, 

тепловым оборудованием, специализи-

рованным оборудованием для приго-

товления украшений из шоколада, ка-

рамели, оборудованием для вакуумиро-

вания, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, конси-

стенции, выхода и т.д.) особенностям 

заказа; 

– правильное, оптимальное, адек-

ватное заданию планирование и веде-

ние процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассорти-

мента, соответствие процессов ин-

струкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготов-

ления и подготовки к реализации стан-

дартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и неор-

ганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 
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форм обслужива-

ния 

операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обя-

зательная) дегустация в процессе при-

готовления, чистота на рабочем месте и 

в холодильнике); 

• адекватный выбор и целе-

вое, безопасное использование обору-

дования, инвентаря, инструментов, по-

суды; 

– соответствие времени выполнения 
работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода хле-

бобулочных, мучных кондитерских из-

делий, взаимозаменяемости продук-

тов; 

– адекватность оценки каче-

ства готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассорти-

мента требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 

• аккуратность порциониро-

вания хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий сложного ассорти-

мента при порционном отпуске (чи-

стота столовой посуды для отпуска, 

правильное использование простран-

ства посуды, использование для оформ-

ления изделия только съедобных про-

дуктов) 

• соответствие объема, массы изде-

лия размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (об-

щее визуальное впечатление: цвет/со-

четание/баланс/композиция); 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 



 37 

• соответствие текстуры (конси-

стенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента 
для отпуска на вынос 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию ре-

цептур хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, ре-

гиональных с 

учетом потреб-

ностей различ-

ных категорий 

потребителей 

актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
оптимальность, точность выбора типа 
и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, со-
ответствие их требованиям по безопас-
ности продукции; 
соответствие дополнительных ингре-
диентов виду основного сырья; 
соблюдение баланса жировых и вкусо-
вых компонентов; 
актуальность, оптимальность формы, 
текстуры; 
оптимальность выбора, комбинирова-
ния способов приготовления; 
точность выбора направлений измене-
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, формы обслужива-
ния; 
точность, правильность ведения расче-
тов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы 
готового изделия действующим мето-
дикам; 
правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 
оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (хлебо-
булочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, разрабо-
танной документации); 

демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-
товлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассор-

тимента при проведении мастер-класса 
для представления результатов разра-
ботки 

 

 
Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

– соответствие плана-меню заказу, 

типу, классу организации питания; 

– правильность последовательности 

расположения блюд вменю; 

– соответствие выхода блюда в 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 
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ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

меню форме, способу облуживания; 

– точность расчета цены блюда по 

меню; 

– актуальность, конкурентоспособ-

ность (ценовая) предложенного ассорти-

мента кулинарной и кондитерской про-

дукции, соответствие ассортимента типу, 

классу организации питания, заказу 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и про-

изводственной практикам 

 
Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координа-

цию деятельно-

сти подчиненного 

персонала с уче-

том взаимодей-

ствия с другими 

подразделениями 

 

Организовывать 

ресурсное обес-

печение деятель-

ности подчинен-

ного персонала 

 

Осуществлять 

организацию и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

 
Осуществлять ин-
структирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пека-
рей и других кате-
горий работников 
кухни на рабочем 
месте 

– точность расчетов производствен-

ных показателей, правильный выбор ме-

тодик расчета; 

– правильность выбора, оформления 

бланков; 

– правильность, точность расчетов 

потребности в сырье, пищевых продук-

тах в соответствии с заказом; 

– правильность оформления заявки на 

сырье, пищевые продукты на склад для 

выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности 

в трудовых ресурсах для выполнения за-

каза; 

– правильность составления графика 

выхода на работу; 

– адекватность распределения произ-

водственных заданий уровню квалифи-

кации персонала; 

– правильность составления должност-

ной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для по-

вара требованиям нормативных доку-

ментов; 

– адекватность предложений по вы-

ходу из конфликтных ситуаций; 

– адекватность предложений по сти-

мулированию подчиненного персонала; 

– правильность выбора способов и 

форм инструктирования персонала; 

– адекватность, оптимальность вы-

бора способов действий, методов, тех-

ник, последовательностей действий при 

проведении обучения на рабочем месте, 

проведении мастер-классов, тренингов; 

– точность, адекватность выбора 

форм и методов контроля качества вы-

полнения работ персоналом; 

– адекватность составленных планов 

деятельности поставленным задачам; 

– адекватность предложений по пре-

дупреждению хищений на производстве; 

– соответствие порядка проведения 
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инвентаризации действующим прави-

лам; 

– точность выбора методов обучения, 

инструктирования; 

– актуальность составленной про-

граммы обучения персонала; 

– оценивать результаты обучения 

Организация и ве-
дение процессов 
приготовления, 
оформления и под-
готовки к реализа-
ции горячих блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок про-
стого ассорти-
мента с учетом по-
требностей раз-
личных категорий 
потребителей, ви-
дов и форм 
Обслуживания. 

 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подго-

товку к реализа-

ции горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи и кро-

лика простого ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Выполнение всех действий по организа-

ции подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, соответствие виду выпол-

няемых работ (виду и способу приготов-

ления горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудова-

ния, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, матери-

алов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными в их квалифика-

ции; 

– соответствие организации хранения сы-

рья, продуктов, готовых полуфабрика-

тов требованиям регламентов (соблюде-

ние температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирова-

ния); 

– соответствие методов подготовки к ра-

боте, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по технике без-

опасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструк-

циями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию веде-

ние расчетов потребности в сырье, про-

дуктах; 

– соответствие правилам оформления за- 

явки на сырье, продукты  

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная атте-

стация: экспертное 

наблюдение и оценка вы-

полнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб- 

ной и производственной 

практикам 
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 Организация и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и 

подготовки  к реализации 

супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий,  заку-

сок сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное рас-

познавание недоброкачественных про-

дуктов; 

– соответствие потерь при приготовле-

нии горячей кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовле-

ния супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энерге-

тических затрат и т.д., соответствие вы-

бора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навы-

ков работы с ножом, механическим, 

тепловым оборудованием, оборудова-

нием для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, консистен-

ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про-

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализа-

ции супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок сложного ас-

сортимента, 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 контейне-

ров для органических и неорганиче-

ских отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требовани-

ями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкрет-
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ных операций, хранение ножей в чи-

стом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на ра-

бочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требо-

ваниям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 

• соответствие объема, массы блюда раз-

меру и форме тарелки; 

• гармоничность, креатив-

ность внешнего вида готовой продук-

ции (общее визуальное  впечатле-

ние: цвет/сочетание/баланс/компози-

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре 

–   эстетичность, аккуратность упа-

ковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
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– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, аро-
матических, красящих веществ, соот-
ветствие их требованиям по безопасно-
сти продукции; 

• соответствие дополнительных ингре-
диентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусо-
вых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, 
текстуры, соответствие их способу по-
следующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирова-
ния способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья, про-
дуктов; 

• точность выбора направлений измене-
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслужива-
ния; 

– точность, правильность ведения расче-
тов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы го-
тового блюда, кулинарного изделия 
действующим методикам, правиль-
ность определения норм отходов и по-
терь при обработке сырья и приготов-
лении горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 

– правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (горя-
чую кулинарную продукцию, разрабо-
танную документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-

товлению горячей кулинарной про-

дукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для пред-

ставления результатов разработки 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов учебной практики позволяют 

проверить у обучающихся не только сформированность профессиональных 

компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
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Результаты  

(освоенные общие ком-

петенции) 

Основные показатели оценки 

 результата 

Формы и методы контроля и 

оценки  

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач професси-

ональной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам 

 демонстрация знаний основных 

источников информации и ресурсов 

для решения задач и проблем в про-

фессиональном и/или социальном 

контексте; 

 самостоятельный выбор и приме-

нение методов и способов решения 

профессиональных задач в профес-

сиональной деятельности; 

 способность оценивать эффектив-

ность и качество выполнения про-

фессиональных задач; 

 способность определять цели и за-

дачи профессиональной деятельно-

сти; 

 знание требований нормативно-

правовых актов в объеме, необходи-

мом для выполнения профессио-

нальной деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 2. Осуществлять по-

иск, анализ и интерпре-

тацию информации, не-

обходимой для выполне-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

 способность определять необхо-

димые источники информации; 

 умение правильно планировать 

процесс поиска; 

 умение структурировать получае-

мую информацию и выделять наибо-

лее значимое в результатах поиска 

информации; 

 умение оценивать практическую 

значимость результатов поиска;  

 верное выполнение оформления 

результатов поиска информации; 

 знание номенклатуры информа-

ционных источников, применяемых 

в профессиональной деятельности;  

 способность использования прие-

мов поиска и структурирования ин-

формации. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 3. Планировать и реа-

лизовывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие 

 умение определять актуальность 

нормативно-правовой документа-

ции в профессиональной деятельно-

сти; 

 знание современной научной про-

фессиональной терминологии в про-

фессиональной деятельности; 

 умение планировать и реализовы-

вать собственное профессиональное 

и личностное развитие 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 
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ОК 4. Работать в коллек-

тиве и команде, эффек-

тивно взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

 способность организовывать ра-

боту коллектива и команды; 

 умение осуществлять внешнее и 

внутреннее взаимодействие коллек-

тива и команды; 

 знание требований к управлению 

персоналом; 

 умение анализировать причины, 

виды и способы разрешения кон-

фликтов; 

 знание принципов эффективного 

взаимодействие с потребителями 

услуг; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 5. Осуществлять уст-

ную и письменную ком-

муникацию на государ-

ственном языке с учетом 

особенностей социаль-

ного и культурного кон-

текста 

 демонстрация знаний правил 

оформления документов и построе-

ния устных сообщений; 

 способность соблюдения   этиче-

ских, психологических принципов 

делового общения; 

 умение грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на гос-

ударственном языке, проявлять то-

лерантность в рабочем коллективе; 

 знание особенности социального 

и культурного контекста; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 6. Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе традици-

онных общечеловече-

ских ценностей. 

- знание сущности гражданско - 

патриотической позиции, общечело-

веческих ценностей; 

-  значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 7. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 умение соблюдать нормы эколо-

гической безопасности; 

 способность определять направ-

ления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности; 

 знание правил экологической без-

опасности при ведении профессио-

нальной деятельности; 

 знание методов обеспечения 

ресурсосбережения при выполнении 

профессиональных задач. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 8. Использовать сред-

ства физической куль-

туры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессио-

нальной деятельности и 

 умение применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

 демонстрация знаний основ здо-

рового образа жизни;  

знание средств профилактики пере-

напряжения. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 
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поддержания необходи-

мого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности 

 способность применения средств 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

 умение использовать современ-

ное программное обеспечение; 

 знание современных средств и 

устройств информатизации; 

 способность правильного 

применения программного обеспе-

чения в профессиональной деятель-

ности. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языках 

 способность работать с 

нормативно-правовой 

документацией; 

- демонстрация знаний по ра-

боте с текстами профессиональной 

направленности на государственных 

и иностранных языках. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профес-

сиональной сфере 

  демонстрация знаний 

финансовых инструментов; 

   умение определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих проектов; 

  способность создавать бизнес-

план коммерческой идеи; 

  умение презентовать бизнес-

идею. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 
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