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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения рабочей программы производственной 

практики 

 Рабочая программа производственной практики профессионального 

модуля ПМ 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» 

является частью основной образовательной программы, составленной в 

соответствии с ФГОС СПО 43.02.15.  «Поварское и кондитерское дело», 

входящей в состав укрупненной группы профессий/специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

 
1.2. Цели и задачи производственной практики 

  

      1.2.1 Целью производственной практики по профессиональному 

модулю, является закрепление у обучающихся профессиональных умений, 

получение опыта самостоятельной профессиональной деятельности и 

формирование общих и профессиональных компетенций по виду 

профессиональной деятельности «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» по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

  

    1.2.2. Задачи прохождения производственной практики: 

- закрепление и совершенствование приобретенных в процессе 

обучения профессиональных умений. 

 - развитие общих и профессиональных компетенций.  

- освоение современных производственных процессов, адаптация 

студентов к конкретным условиям деятельности организаций различных 

организационно-правовых форм. 

-  приобретение практического опыта работы, развития 

профессионального мышления.  
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1.3. Требования к результатам производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики 

являются получение практического опыта и приобретение следующих 

профессиональных, общих компетенций и личностных результатов 

воспитания: 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 

Таблица 1 

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 

ОК 09.   Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Таблица 2 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 



5 
 

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 различных категорий потребителей учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

1.2.3. Перечень личностных результатов воспитания: 

Таблица 3  

Личностные результаты реализации 

программы воспитания (дескрипторы) 

Код личностных   

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны  ЛР 1 

 
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 2 
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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 

идевиантным поведением.      Демонстрирующий      неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

 
 
 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

 
 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа 

России 

 
 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

 

 

 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности 

 

ЛР 7 

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 

государств 

 

ЛР 8 

 

 
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 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 

 
ЛР 11 

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 12 

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

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса и оказания 

услуг населению в сфере общественного питания 

 

 

 

 
ЛР 13 
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1.2.4. В результате прохождения производственной  практики студент 

должен                

 

Таблица 4 
Иметь 

практический 

опыт в: 
 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; - организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; - контроле хранения и расхода продуктов. 
 

 

Уметь 
 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

 - организовывать и проводить  подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственногоинвентаря, 

инструментов,  весоизмерительных     приборов в соответствии с 

инструкциями   и      регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

приборов  в соответствии с инструкциями  и                                 

регламентами; 

 - применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ. 
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Знать   
-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

-актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

-правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

-виды и формы обслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок. 
 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение программы 

производственной  практики  -132 часа 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

2.1 .  Распределение бюджета времени по объему производственной 

практики .  

Производственная практика реализуется на 3 курсе , _____ семестре.  

Объем практики составляет 132 академических часа. 

  

2.2 . Тематический план и содержание производственной практики 

                                                                                                                   Таблица 5 
№ Виды работ 

 

 
Содержание работ 
 

Код 
компе-
тенций
и Л.Р. 

Обьем 

часов 
Формы 

контроля 

текущего  
 

 

Раздел (этап) 1. Организационный 

1.1 Вводный 
инструктаж. 
Подготовка 
рабочего места. 
Требования 
охраны труда и 
техники 
безопасности. 

Тема 1. Ознакомление с 
работой предприятия. 
Изучение охраны труда и 
техники безопасности на 
предприятии общественного 
питания. Инструктаж по 
технике безопасности на 
рабочем месте.  

ПК 2.1 
 

ЛР1-13 

6  
Экспертная 

оценка 

выполнения 

практического 

задания.  

Заполнение 

дневника 

практики. 
  
 Раздел (этап) 2. Основной 
2.1 Процессы 

приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимента 

Тема 2-5 
Организация процессов 

приготовления, 

приготовление и 

подготовка к реализации 

отваров, бульонов, супов и 

соусов сложного 

ассортимента 

П К 2.1  
ПК 2.2. 
ПК 2.3. 
 
ЛР1-13 

24 Экспертная 
оценка 
выполнения 
практического 
задания.  
Заполнение 

дневника 

практики. 

Тема 6-9  Организация 
процессов приготовления, 
приготовление и 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделий сложного 
ассортимент 

ПК 2.1 
ПК 2.4 
 
ЛР1-13 

24 Экспертная 
оценка 
выполнения 
практического 
задания.  
Заполнение 

дневника 

практики. 

Тема 10-13 .  Организация 
процессов приготовления, 
приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента 

ПК 2.1 
ПК 2.5 
 
ЛР1-13 

24 Экспертная 
оценка 
выполнения 
практического 
задания.  
Заполнение 

дневника 

практики. 
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 Тема 8,9. Организация 
процессов приготовления, 
приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента 

ПК 2.1 
ПК 2.6 
 
ЛР1-13 
 

12 Экспертная 
оценка 
выполнения 
практического 
задания.  
Заполнение 

дневника 

практики. 
Тема 10,11,12. 
Организация процессов 
приготовления, 
приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы и дичи 
сложного ассортимента 

ПК 2.1 
ПК 2.7 
 
ЛР1-13 

36 Экспертная 

оценка 

выполнения 

практического 

задания. 

Заполнение 

дневника 

практики. 

2.2 Осуществление 
разработки, 
адаптации 
рецептур 
горячих блюд, 
закусок, в том 
числе 
авторских, 
брендовых, 
региональных с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

 Тема 12.Разработка 
нормативно-технической 
документации на новые 
рецептуры. Приготовление 
нового горячего блюда или 
закуски 

ПК 2.1 
ПК 2.8 
 
ЛР1-13 

6 Экспертная 
оценка 
выполнения 
практического 
задания.  
Заполнение 

дневника 

практики. 

Раздел (этап) 3. Итоговый 

 
3.1 

 
Дифференцированный зачет ( комплексный) 

 
6 

Экспертная 
оценка 
выполнения 
практического 
задания. 
Заполнение 
дневника 

ВСЕГО 132  
Консультации  6  

Экзамен по ПМ 02 6  
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3.УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

  Реализация программы производственной практики предполагает наличие  

учебных баз:   рестораны, кафе, столовые,  предприятия общественного 

питания  оснащенные в соответствии  с программой ОПОП    по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

      3.2 Общие требования к организации образовательного процесса     

 Производственная практика является обязательным разделом ППССЗ и 

представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практикоориентированную подготовку обучающихся.  

        Обязательным условием допуска к производственной практике в 

рамках профессионального модуля ПМ 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, является 

освоение тем МДК 02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» и  МДК 02.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» и учебной практики для получения первичных 

профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.                   .      

Производственная практика обучающихся проводится в организациях на 

основе прямых договоров между образовательным учреждением и 

организацией, куда направляются обучающиеся. 

   Направление деятельности организации должно соответствовать профилю 

подготовки обучающихся. 

         Руководителем производственной практики от образовательного 

учреждения назначается мастер производственного обучения или преподаватель 

профессионального модуля. Руководитель практики от организации назначается 

администрацией организации, он же является ответственным лицом по технике 

безопасности. Обучающиеся проходят производственную практику на рабочих 

местах, выполняя работы, согласно основному виду деятельности: 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.
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    3.3.Организация практики 

Для  проведения  производственной  практики  (по  профилю  

специальности)  в колледже разработана следующая документация: 

 положение о практике; 

 рабочая  программа  производственной   практики  (по  профилю 

специальности); 

 тематический  план  график  производственной  практики  (по  профилю 

специальности); 

 договоры с предприятиями по проведению практики; 

 приказ о распределении студентов по базам практики. 

       

 3.4.   Информационное обеспечение реализации программы. 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

а) основная литература  

1.Самородова И.П.. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,  кулинарных изделий 

сложного ассортимента: учебн.  для студ. учреждений  сред. проф. Образования 

/И.П. Самодурова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр « Академия», 2018. -

192 с.,[16] с. цв. ил. ISBN 978-5-4468-6168-2  

2. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, 

С. П. Запорожская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2024. — 208 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/539372 

3.Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, 

овощи : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 

2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 204 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/540715 

4.Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, 

В. А. Грицких, Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2024. — 116 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

14040-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/539167 

5.Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов.  

https://urait.ru/bcode/539372
https://urait.ru/bcode/540715
https://urait.ru/bcode/539167
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Санитарная обработка : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией 

И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 

217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08729-1. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/538525  

6.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 233 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/541786 

7.Андонова Н.И. 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 : учебн.  для студ. учреждений  сред. 

проф. Образования /Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 4-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр « Академия», 2020. -256 с.,[16] с. цв.ил. ISBN 978-5-4468-

9237-2  

Информационные источники: 

1. Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам http://windo.edu.ru - свободный доступ к каталогу 

образовательных интернет- ресурсов и полнотекстовой электронной учебно- 

методической библиотеке для общего и профессионального образования. 

2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-

collection.edu.ru 

3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР) 

http://fcior. edu.ru 

4. ЭБС "Юрайт"https://biblio-online.ru/ 

5.  Большой     электронный    сборник    рецептур    для    предприятий   

общественного         

питания: [Электронный ресурс].- Режим доступа: www. 100 menu. Ru 

 

  

https://urait.ru/bcode/538525
https://urait.ru/bcode/541786
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4.. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
    4.1  Итоговая форма контроля по производственной практике – 
дифференцированный зачет ( комплексный). 
 
     4.2. Формы отчетности по итогам производственной практики 
    являются: дневник и отчет по практике 

Таблица 6 
Форма дневника практики 

Дата Краткое описание выполненной 
студентом работы 

Оценка   Подпись 
руководителя 
от предприятия  

    

    

 
Структура отчета по производственной практике.  
 Титульный лист; 
  Содержание;  
 Введение; 
  Основная часть;  
 Индивидуальное задание;  
 Заключение-  Выводы; 
  Список использованных источников; 
  Приложения. 
 
      По итогам прохождения практики, обучающиеся, кроме Дневника и 
Отчета, обязаны предоставить аттестационные листы и производственные 
характеристики с места прохождения практики 
 

4.3.  Контроль и оценка результатов освоения профессионального 
модуля 

 

 Таблица  8 

 Результаты 

освоенные   

(профессиональных  

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

ВПД 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 

самостоятельное осуществление 

профессиональной деятельности 

по организации рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентам 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

самостоятельное осуществление 

профессиональной деятельности 

по организации рабочих мест, 
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материалов для 

приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентам 

 

Промежуточная 

аттестация: 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

выполнение заданий 

-отчета по ПП; 

- дифференцированный  

зачет (комплексный)      

-  квалификационный 

экзамен по ПМ02 

 

ПК2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

самостоятельное осуществление 

профессиональной деятельности 

по приготовлению и творческому 

оформлению и подготовка к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика сложного 

ассортимента сучетом  

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

самостоятельное осуществление 

профессиональной деятельности 

по 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 

ПК2.8 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

самостоятельное осуществление 

профессиональной деятельности 

по оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

 

 

 

       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 
  

           Таблица 8  
Результаты 
(освоенные общие 

компетенции)  

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
контроля и 

оценки 

 ОК 01.  Выбирать 

способы решения задач 
профессиональной 

деятельности, 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в 
различных контекстах; 

адекватность анализа сложных 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 
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применительно к 

различным 
контекстам 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 
оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

адекватность определения 

потребности в информации; 
эффективность поиска; 

адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 
разработка детального плана 

действий; правильность оценки 

рисков на каждом шагу; точность 
оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению 

плана 

 
 

 

выполнения: 

- заданий по 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 
 

Промежуточная 

аттестация: 

Экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- отчета по 

производственной 

практике; 

- дифференцированный  

зачет (комплексный);      

 -  квалификационный 

экзамен по ПМ02 

 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 
интерпретацию 

информации, 

необходимой для 
выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования 

информационного поиска из 
широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 
адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения 

в ней главных аспектов; 

точность структурирования 
отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; адекватность 
интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 

собственное 

профессиональное 
и личностное развитие 

актуальность используемой 
нормативно-правовой 

документации по профессии; 

точность, адекватность 
применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.Работать в 

коллективе и 
команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 
руководством, 

клиентами 

эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых 
задач; оптимальность 

планирования профессиональной 

деятельность 

ОК 05. Осуществлять 

устную и 
письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 
учетом 

особенностей 

социального и 

грамотность устного и 

письменного изложения своих 
мыслей по профессиональной 

тематике на государственном 

языке; толерантность поведения в 
рабочем коллективе 
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культурного контекста 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 
патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 
осознанное 

поведение на основе 

традиционных 
общечеловеческих 

ценностей 

понимание значимости своей 

профессии 

 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 

ОК 09. Использовать 
информационные 

технологии в 

профессиональной 
деятельности 

адекватность, применения средств 
информатизации и 

информационных технологий для 

реализации Планировать 
предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 
государственном и 

иностранном 

языках 

адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 
профессиональные темы); 

адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 
точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия текущие и 
планируемые); правильно писать 

простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 
профессиональной сфере 

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 
профессиональной сфере 
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