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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

                                                                    Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной программы ППССЗ в 
соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по специальности Поварское и кондитерское дело, профессиональными 
стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 4-й и 5-й уровни 
квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 4-й и 5-й уровни 
квалификации в части освоения основного вида деятельности (ВД) Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 
 

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 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

 

 

  

  

 



  

 Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения программы 

производственной практики. 

Цель: первоначальное освоение обучающимися вида деятельности: Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персоналапо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений работы 

обучающимися по данной специальности. 
 

Задачи:- развитие у обучающихся умений по основному виду деятельности для освоения специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

- формирование умения качественно выполнять работы. 

 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями 

обучающийся в ходе освоения производственной практики должен иметь практический опыт: 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного

 персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по 
меню; 
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте 

  

  

 Количество часов, отводимое на освоение программы производственной практики – 108 часов 



 

 
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ Й ПРАКТИКИ 

 

 

Результатом освоения производственной практики является овладение обучающимися видом деятельности 

(ВД): ):Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 
 

 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 
традиционных общечеловеческих ценностей 

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 поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
 
 
 
 



 

Код Наименование профессиональных  компетенций 

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 

ПК 6.6. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 
 
ЛР 1 

 
 
Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, 

открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на  

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с  

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях. 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 
ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 



 

 преодолевающий зависимости   от   алкоголя,   табака,   психоактивных   веществ,   азартных   игр   и   т.д.   Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

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

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия 

в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13    Выполняющий профессиональные  навыки в сфере сервиса,   оказания услуг населению в сфере общественного питания .               
       

                                                                                                          



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
                                   Тематический план производственной практики 

Коды 

профессио- 

нальных 

компетенций 

Наименования разделов программы Всего часов 

1 2 3 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 
меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

30 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом  

взаимодействия с другими подразделениями. 
36 

ПК 6.3- ПК 6.4 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. Осуществлять 

организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
24 

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

12 

    Дифференцированный зачет 

    

6 

 

     Всего    108 

    Консультации 

   Экзамен 

         6 

         6 



                                  Содержание обучения по производственной практике по профессиональному модулю ПМ.06 
 

 
Наименование разделов учебной 

практики, профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала Объем 

часов 
 

1 2 3 4 

Профессиональный модуль ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала   

Раздел 1 ПП. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Тема 1. Ознакомление с предприятием 

общественного питания. 

Ознакомление с Уставом организации питания. Ознакомление с перспективами 

технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления  

и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической 

деятельности предприятия общественного питания. Ознакомление с организационной 
структурой управления предприятия общественного питания. 

6 ОК1-7, 
9, 10-11 
ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 6-7 

Тема 2.Разработка ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим  

оборудованием, посудой, инвентарём. Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции. 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 10, 

13 

Тема 3. Разработка различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической 

документацией.Разработка различных видов меню. Проверка соответствия конкретной 

продукции требованиям нормативных документов 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 
6.5 

ЛР 13 

 Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 

Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов  

предупреждения и устранения. Оценка качества готовой продукции. Участие в работе 
бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала 

6  

 Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической 6  



 документацией.Разработка различных видов меню. Проверка соответствия конкретной 

продукции требованиям нормативных документов. Обнаружение дефектов, установление 

причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. Оценка качества 

готовой продукции. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного 

журнала. 

  

Раздел 2 ПП. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 
другими подразделениями. 

Тема 4. Ознакомление с основными 

категориями производственного 

персонала на предприятии 

Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и планированием 

его труда. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в 

зависимости от квалификационных разрядов (повар, кондитер, другие). Изучение функций, 

должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. 
производством, ст. технолог). 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 
6.5 

ЛР 13 

Тема 5.Организация материальной 

ответственности на предприятии 

Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком 

приёма на работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной  

ответственности. Ознакомление с организацией контроля за сохранностью ценностей и 

порядком возмещения ущерба. Ознакомление с особенностями формирования бригад 

поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. Участие в проведении 

инвентаризации на производстве. 

Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 13 

Тема 6. Составление плана- меню. 

Составление калькуляционных  карт 

Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. Ознакомление с 

порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую  

продукцию. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в  

соответствии с санитарными нормами 

6 ОК1-7, 
9, 10-11 
ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 6-
7,13 

Тема 7. Оформление технологических 

и технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию. 

Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную 

продукцию. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 10, 

13 

 Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную 
продукцию. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 

6  



 Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.   

Тема 8.Составлениеи заполнение 

документов по производству 

Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. Участие в составлении 

требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения 

и участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, 

акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары на  

кухне. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных 

подразделений. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и 

технологической документацией. 

Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. Анализ издержек производства 

и обращения структурного подразделения. Анализ прибыли и рентабельности структурного  

подразделения. 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 13 

Раздел 3 ПП. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. Осуществлять организацию и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала 

Тема 9.Ознакомление с действующей  

системой материального и 

нематериального стимулирования 

труда 

Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования 

труда. Изучение обязанностей менеджера(зав.производством)по подбору и расстановке 

кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию качества 

труда, распределению обязанностей персонала. 

6 ОК1-7, 

9, 10-11 

ПК 6.1- 
6.5 

ЛР 13 

 Участие в принятии управленческих  решений. Научиться находить и принимать 

управленческие решения в условиях противоречивых требований, чтобы  избежать 
конфликтных ситуаций. 

6  

Тема 10. Составление графиков выхода 

на работу, табеля учёта рабочего 

времени. 

Составление графиков выхода на работу производственного персонала. Ознакомление со  

штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, 

порядком премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени  

и порядком составления табеля. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

6 ОК1-7, 
9, 10-11 

ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 
13 

 Составление графиков выхода на работу производственного персонала. Ознакомление со 

штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, 

порядком премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени 
и порядком составления табеля. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

6  

Раздел 4ПП.Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, и других категорий работников кухни на рабочем 
месте 



Тема 11.Инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров и других 

категорий работников кухни на 

рабочем месте 

Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, и других категорий работников  кухни 

на рабочем месте 

12 ОК1-7, 9, 
10-11 
ПК 6.1- 

6.5 
ЛР 6- 
7,13 

Дифференцированный зачет          6  

                       Всего 108  

                       Консультации 
                       Экзамен                                                       

6 
6 

 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

                                                           Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 
Оснащение предприятий или организаций: 

 Оборудование: 

5 Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

6 Весы настольные электронные; 

7 Пароконвектомат; 

8 Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

9 Микроволновая печь; 

10 Расстоечный шкаф; 

11 Плита электрическая; 

12 Фритюрница; 

13 Электрогриль (жарочная поверхность); 

14 Шкаф холодильный; 

15 Шкаф морозильный; 

16 Шкаф шоковой заморозки; 

17 Тестораскаточная машина; 

18 Планетарный миксер; 

19 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

20 Мясорубка; 

21 Овощерезка или процессор кухонный; 

22 Слайсер; 

23 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

24 Машина для вакуумной упаковки; 

25 Газовая горелка (для карамелизации); 

26 Машина посудомоечная; 

27 Стол производственный с моечной ванной; 

28 Стеллаж передвижной; 

29 Моечная ванна двухсекционная. 



 Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной  

литературы 

 Основные источники: 

 

          Н. Н. Пукалина. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала (1 изд.) уч. «Академия» 2018г. 

 

 Электронные издания: 

 

Электронная библиотека , интернет ресурсы. 

 
 

Дополнительные источники: 

 

Управление персоналом : учебник и практикум для среднего профессионального образования / О. А. Лапшова [и др.] ; 
под общей редакцией О. А. Лапшовой. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 406 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-01928-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/491335  

Тебекин, А. В.  Управление персоналом : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

А. В. Тебекин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 182 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
9916-7974-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/488820  

Маслова, В. М.  Управление персоналом : учебник и практикум для среднего профессионального образования / 

В. М. Маслова. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 431 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-10222-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/489859  

Руденко А.М. Управление персоналом : учебное пособие /А.М. Руденко, В,В. Котлярова ; под ред. А.М. Руденко. – 
Ростов н/Д : Феникс, 2017. – 414 с. – ( Среднее профессиональное образование) ISBN 978-5-222-27661-7 (3 экз) 

 

 
  

  

https://urait.ru/bcode/491335
https://urait.ru/bcode/488820
https://urait.ru/bcode/489859


 Общие требования к организации производственной практики 

 

Производственная практика является обязательным разделом профессионального модуля и представляет собой вид учебных занятий,  

обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Цели и задачи, виды работ и формы отчетности определяются 

образовательным учреждением. Виды работ в рамках производственной практики разрабатываются преподавателями  общепрофессиональных 

дисциплин и междисциплинарного курса и мастерами производственного обучения совместно с работодателями  с учетом особенностей развития 

региона на современном этапе в области сервиса и туризма по специальности 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело. 

Реализация программы производственной практики будет проводиться на предприятиях общественного питания, на основе прямых 

договоров с О ГБПОУ «Михайловский техникум» в первом семестре третьего курса. Производственная практика проводится в соответствии с 

графиком учебного процесса. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится в форме экзамена, дифференцированного зачёта с учетом (или на основании) 

результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

Реализация производственной практики обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации.  Квалификация 

педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах . 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в  том 

числе в форме стажировки в организациях направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных  компетенци



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результаты 
(освоенные ПК) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы контроля и 

оценки 

ПК 6.1. 

Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации питания; 

– правильность последовательности расположения блюд в меню; 

– соответствие выхода блюда в меню форме, способу обслуживания; 

– точность расчета цены блюда по меню; 
– актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие 

ассортимента типу, классу организации питания, заказу 

Предоставлены по итогам учебной 

практике 

Экспертная оценка при выполнении 

работ по учебной практике 

Технически грамотным языком 

комментирует предоставленные 

документы, доказывает свое участие 

в выполнении работ. 

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 

– точность расчетов производственных показателей, правильный 

выбор методик расчета; 

– правильность выбора, оформления бланков; 

– правильность, точность расчетов потребности в сырье, пищевых 

продуктах в соответствии с заказом; 

– правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты на 

склад для выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для 

выполнения заказа; 

– правильность составления графика выхода на работу; 
– адекватность распределения производственных заданий уровню 

квалификации персонала; 

– правильность составления должностной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для повара требованиям нормативных 

документов; 

– адекватность предложений по выходу из конфликтных ситуаций; 
– адекватность предложений по стимулированию подчиненного 

персонала; 

– правильность выбора способов и форм инструктирования персонала; 

– адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, 

техник, последовательностей действий при проведении обучения 

на  рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов; 

Предоставлены по итогам 

производственной практики 

-Защита практической работы; 

- отчеты в дневниках, 

характеристики с места прохождения 

практики, о выполнении видов работ 

. 

Технически грамотным языком 

комментирует предоставленные 

документы, доказывает свое участие 

в выполнении работ. 



 

поваров, кондитеров,  

и других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

– точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества 

выполнения работ персоналом; 

– адекватность составленных   планов деятельности поставленным 

задачам; 

– адекватность предложений по предупреждению хищений на 

производстве; 

– соответствие порядка проведения инвентаризации действующим 

правилам; 

– точность выбора методов обучения, инструктирования; 

– актуальность составленной программы обучения персонала; 
– оценивать результаты обучения 

 

ПК 6.1. 
Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации питания; 

– правильность последовательности расположения блюд в меню; 

– соответствие выхода блюда в меню форме, способу обслуживания; 

– точность расчета цены блюда по меню; 
– актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие 

ассортимента типу, классу организации питания, заказу 

 

 
 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только 

сформированность     профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
 

Результаты 
(освоенные общие компетенции) 

 
Основные показатели результатов подготовки 

Формы и методы 

контроля 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 



 

 – эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации  

в соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность  интерпретации  полученной 

информации в  контексте профессиональной 
деятельности; 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной 
научной профессиональной терминологии 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 
деятельность 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 
культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих 

мыслей по профессиональной тематике на  

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 



 

ОК 06. 
Проявлять  гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 
рабочем месте 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК. 09 
Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации 

в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

ОК 11. 
Планировать предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 

– точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 
– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

Экспертная оценка при 

выполнении работ по 

производственной практике 

 
Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном экзамене по 

модулю и проверочной работе 



 

 – разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 
– точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по 
улучшению плана 

за семестр. 

 

 

Формируемые  профессиональные и общие 
компетенции. 

    Личностные результаты программы воспитания, определенные                                    
отраслевыми требованиями.     

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, 

в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе                              освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 
- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 
процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 



 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу,  

малой родине, принятию многонационального народа России. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 
процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 
-на практических занятиях; 



 

 - в процессе тестирования и устных опросов; 
при проведении зачётов, контрольных срезов 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы: 

-на практических занятиях; 

- в процессе тестирования и устных опросов; 

при проведении зачётов, контрольных срезов 
 

     Личностные результаты реализации  программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам 

личности   

     ЛР 13   Выполняющий профессиональные  навыки в сфере сервиса,                  Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в процессе освоени 
      оказания услуг населению в сфере общественного питания.                                 я образовательной  программы: на практических занятиях; в процессе тестиро 
                                                                                                                                             вания и устных опросов; при проведении зачетов, контрольных срезов 
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