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АННОТАЦИЯ К ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

1.1.ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Целью учебной практики является комплексное освоение обучающимися всех видов 

профессиональной деятельности по специальности (профессии) среднего профессионального 

образования, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы по специальности (профессии). 

Задачами учебной практики являются формирование у обучающихся умений, приобретение 

первоначального практического опыта.  

Учебная практика реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО (ППССЗ) 

по основным видам профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций. 

 

1.2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

Обучающиеся, освоившие программу учебной практики, должны владеть следующими 

общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Вид профессиональной 

деятельности 

Код 

компетен

ции 

Наименование результатов обучения 

1.Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
2. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 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 реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания. 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом  
потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3.Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе  
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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 

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 
подготовку к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
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обслуживания 

 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ас 
сортимента с учетом потребностей 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. 
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 разнообразного 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 реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей. 

6.Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 
 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 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 

подчиненного персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни 

на рабочем месте. 
7.Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПК: 1.1-1.4;  
2.1-2.8;  
3.1-3.7;  
4.1-4.6; 
5.1-5.6; 
6.1-6.5 

Выполнение работ по профессии «Повар» в соответствии с 

утвержденным приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610 н 
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ОК: 01-11 

 

Общие компетенции: 

  

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.3.СТРУКТУРА И ОБЪЁМ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ (УП) 

Индекс  Наименование профессионального модуля Объём  

часов недель 

УП.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

72 2 

УП.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

72 2 

УП.03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

36 1 

УП.04 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 

36 1 

УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, 72 2 
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оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
УП.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

36 1 

УП.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

72 2 

 

1.4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ (УП) 

 

Индивидуальные образовательные достижения обучающихся оцениваются по пятибалльной 

школе оценивания посредством проведения комплексного дифференцированного зачета. 

 
№ 

п/п 

Вид деятельности Критерии оценивания 

1 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Участвовал в мероприятиях по разработке, изменению ассортимента, 
разрабатывал и адаптировал рецептуру полуфабрикатов в 

зависимости от изменения спроса; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест,  

технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Применял регламенты, стандарты и нормативно-техническую  

документацию, соблюдал санитарно-эпидемиологические  
требования; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости  

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения  

ароматических веществ; 

Использовал различные способы обработки, подготовки  

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов  

сложного ассортимента; 

Организовывал упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Участвовал в мероприятиях по разработке, изменению ассортимента, 

разработке и адаптации рецептур горячей кулинарной продукции в  

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей  
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контроль хранения и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с  

учетом нормативов, требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим  

требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Применял, комбинировал различные способы приготовления,  

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд,  
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе  

авторских, брендовых, региональных; 

Организовывал их упаковку на вынос, хранение с учетом  

требований к безопасности готовой продукции; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости  

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения  
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ароматических веществ. 

3 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Разрабатывал, изменял ассортимент, разрабатывал и адаптировал 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим  

требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с  

инструкциями и регламентами; 

Применял, комбинировал различные способы  

приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд,  

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе  

авторских, брендовых, региональных; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости  

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения  

ароматических веществ;  

Комплектовал, эстетично упаковывал на вынос, хранил с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

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 

Разрабатывал, изменял ассортимент, разрабатывал и  

адаптировал рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в  

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей  

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
Применял, комбинировал различные способы приготовления,  

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов,  

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских,  

брендовых, региональных; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

Комплектовал, эстетично упаковывал на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

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 

Разрабатывал, изменял ассортимент, разрабатывал и  

адаптировал рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских  

изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом  
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм  

обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест,  

технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости,  

рационального использования основных и дополнительных  
ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

Проводил различными методами подготовку сырья, продуктов,  

замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных  

полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных,  
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мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом  

потребностей различных категорий потребителей; 

Хранил, порционировал (комплектовал), эстетично  

упаковывал на вынос готовую продукцию с учетом требований к  

безопасности. 

6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

Контролировал соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

Определял критерии качества готовых блюд, кулинарных,  

кондитерских изделий, напитков; 

Организовывал рабочие места различных зон кухни; 

Оценивал потребности, обеспечивал наличие материальных и  
других ресурсов; 

Взаимодействовал со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

Разрабатывал, презентовал различные виды меню с учетом  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм  

обслуживания; 

Изменял ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

Составлял калькуляцию стоимости готовой продукции; 

Планировал, организовывал, контролировал и оценивал  

работу подчиненного персонала; 

Составлял графики работы с учетом потребности организации  
питания; 

Обучал, инструктировал поваров, кондитеров, других категорий  

работников кухни на рабочих местах; 

Управлял конфликтными ситуациями, разрабатывал и  

осуществлял мероприятия по мотивации и стимулированию  

персонала; 

Предупреждал факты хищений и других случаев нарушения  

трудовой дисциплины; 

Рассчитывал по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

Вел утвержденную учетно-отчетную документацию; 

Организовывал документооборот. 

7 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Выполнение работ по профессии «Повар» в соответствии с 
утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н 

 

 

АННОТАЦИЯ К ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО  

 

1.1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Целью производственной практики является комплексное освоение обучающимися всех 

видов профессиональной деятельности по специальности (профессии) среднего 

профессионального образования, формирование общих и профессиональных компетенций, а 

также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности 

(профессии).  

Задачами производственной практики являются формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций, приобретение практического опыта.  

Производственная практика реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО 

(ППССЗ) по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
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Обучающиеся, освоившие программу производственной практики, должны владеть 

следующими общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Вид профессиональной 

деятельности 

Код 

компетен

ции 

Наименование результатов обучения 

1.Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 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 реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом  
потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
3.Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 
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реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе  
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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, материалов для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с  
инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ас 
сортимента с учетом потребностей 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. 

5.Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

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 
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изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 
категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий  
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей. 

6.Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 
 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 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 

подчиненного персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни 

на рабочем месте. 
7.Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПК: 1.1-1.4;  
2.1-2.8;  
3.1-3.7;  
4.1-4.6; 
5.1-5.6; 
6.1-6.5 

ОК: 01-11 

Выполнение работ по профессии «Повар» в соответствии с 

утвержденным приказом Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н 

 

 

Общие компетенции: 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 
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ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

1.1.СТРУКТУРА И ОБЪЁМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПП) 

Индекс  Наименование профессионального модуля Объём  

часов недель 

ПП.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

72 2 

ПП.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

144 4 

ПП.03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

108 3 

ПП.04 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 

72 2 

ПП.05 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 

72 2 

ПП.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

108 3 

ПП.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

180 5 
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1.2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(ПП) 

Индивидуальные образовательные достижения обучающихся оцениваются по пятибалльной 

школе оценивания посредством проведения комплексного дифференцированного зачета. 

 

№ 

п/п 

Вид деятельности Критерии оценивания 

1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Участвовал в мероприятиях по разработке, изменению ассортимента, 

разрабатывал и адаптировал рецептуру полуфабрикатов в 

зависимости от изменения спроса; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест,  

технологического оборудования, производственного инвентаря,  
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Применял регламенты, стандарты и нормативно-техническую  

документацию, соблюдал санитарно-эпидемиологические  

требования; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости  

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения  

ароматических веществ; 

Использовал различные способы обработки, подготовки  

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов  

сложного ассортимента; 
Организовывал упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Участвовал в мероприятиях по разработке, изменению ассортимента, 

разработке и адаптации рецептур горячей кулинарной продукции в  

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей  

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контроль хранения и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с  

учетом нормативов, требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим  

требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря,  
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Применял, комбинировал различные способы приготовления,  

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд,  

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе  

авторских, брендовых, региональных; 

Организовывал их упаковку на вынос, хранение с учетом  

требований к безопасности готовой продукции; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости  

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения  

ароматических веществ. 

3 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Разрабатывал, изменял ассортимент, разрабатывал и адаптировал 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим  

требованиям; 
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Организовывал и проводил подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с  

инструкциями и регламентами; 

Применял, комбинировал различные способы  

приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд,  

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе  

авторских, брендовых, региональных; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости  

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения  
ароматических веществ;  

Комплектовал, эстетично упаковывал на вынос, хранил с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

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 

Разрабатывал, изменял ассортимент, разрабатывал и  

адаптировал рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в  

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей  

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Применял, комбинировал различные способы приготовления,  

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов,  

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских,  

брендовых, региональных; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

Комплектовал, эстетично упаковывал на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

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 

Разрабатывал, изменял ассортимент, разрабатывал и  
адаптировал рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских  

изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм  

обслуживания; 

Обеспечивал наличие, контролировал хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

Оценивал их качество и соответствие технологическим требованиям; 

Организовывал и проводил подготовку рабочих мест,  

технологического оборудования, производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

Соблюдал правила сочетаемости, взаимозаменяемости,  

рационального использования основных и дополнительных  

ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

Проводил различными методами подготовку сырья, продуктов,  

замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных  

полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных,  

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом  

потребностей различных категорий потребителей; 

Хранил, порционировал (комплектовал), эстетично  

упаковывал на вынос готовую продукцию с учетом требований к  

безопасности. 

6 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного 

персонала 

Контролировал соблюдение регламентов и стандартов организации 
питания, отрасли; 

Определял критерии качества готовых блюд, кулинарных,  

кондитерских изделий, напитков; 
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Организовывал рабочие места различных зон кухни; 

Оценивал потребности, обеспечивал наличие материальных и  

других ресурсов; 

Взаимодействовал со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

Разрабатывал, презентовал различные виды меню с учетом  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм  

обслуживания; 

Изменял ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

Составлял калькуляцию стоимости готовой продукции; 
Планировал, организовывал, контролировал и оценивал  

работу подчиненного персонала; 

Составлял графики работы с учетом потребности организации  

питания; 

Обучал, инструктировал поваров, кондитеров, других категорий  

работников кухни на рабочих местах; 

Управлял конфликтными ситуациями, разрабатывал и  

осуществлял мероприятия по мотивации и стимулированию  

персонала; 

Предупреждал факты хищений и других случаев нарушения  

трудовой дисциплины; 
Рассчитывал по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

Вел утвержденную учетно-отчетную документацию; 

Организовывал документооборот. 

7 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Выполнение работ по профессии «Повар» в соответствии с 

утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н 

 

 

 

 

 

 

 


