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1.ОБЩДЯ ХДРДКТЕРИСТИКД ПРОГРДММЫ УЧЕБНОЙ
прАктики
1.1". Область применения программы
рабочая программа 1^rебной практики предназначена дJIя реализации
требований Федерального государственного образовательного стандарта и

является частью про|раммы подготовки специалистов среднего звена по

специчrльности 4з.02.15 Поварское и кондитерское дело в частИ освоениЯ

основного вида профессиональной деятельности (ВПЩ):

о организация и ведение процессов приготовлениrI и подготовки к

ре€lлизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного

ассортимента
о организация и ведение процессов приготовлениJI, оформленияи
подготовки к реаJIизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий

потребителей, видов и форм обслуживания
о организацшI и ведение процессов приготовлениlI, оформлениrI и

подготовки к ре€tлизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

сложного ассортимента с rIетом потребностей различных категорий

потребителей, видов и форм обслуживания
о организация и ведение процессов приготовления, оформлениrI и

подготовки к ре€rлизации холодных и горячих десертов, напитков сложного

ассортимента с учетом потребностей р€вличных категорий потребителей,

видов и форм обслуживаниrI
о организация и ведение процессов приготовления, оформления и

подготовки к ре€tлизации хлебобулочных, мrIных кондитерских изделий

сложного ассортимента с yreToм потребностей различных категорий

потребителей, видов и форм обслуживания
о организациrI и контроль текущей деятельности подчинённого персон€Lла

о Выполнение работ по профессии Повар
о Выполнение работ по профессии Кондитер.

1.2. Щели и задачи учебной практики: формирование у обуrающихся
первоначальных практических профессион€шьных умений в рамках модулей

образовательной программы по основным видам профессиональной

деятельности дjut освоения рабочей профессии, обучение ТРУДоВЫМ ПРИеМаМ,

операци[м и способам выполнения трудовых процессов, характерных для
соответствующей специаJIьности и необходимых для последующего
освоения ими обЩих и профессионЕtльных компетенций по избранной

специальности.
Требования к результатам освоения программы учебной практики
в результате прохождения учебной практики по видам профессиональной

деятельности обуlающихся должен уметь:
о разрабатывать, изменять ассортимент, р€lзрабатывать и адаптироВаТЬ

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;



. обеспечивать нЕLпичие, контролироватъ хранение и рационЕLльное
использование сырья, продуктов и матери€LIIов с учетом нормативов,
требований к безопасности;
. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического
оборулов ания, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
. применять регламенты, стандарты и нормативно-техничесчло
документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;
о соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применениrI ароматических веществ;
. использовать р€вличные способы обработки, подготовки экзотических и

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
. организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции;
о разрабатывать, изменять ассортимент, рЕlзрабатывать и адаптировать

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видоВ и

форм обслуживания;
о обеспечивать н€uIиtIие, контролировать хранение и рацион€lлъное
использование сырья, продуктов и матери€tлов с r{етом нормативов,
требований к безопасности;
. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического
об орулов ания, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
о применять, комбинировать р€rзличные способы приготовления, творческого
оформленияиподачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регионЕrльных;
о организовывать их упаковку на вынос, хранение с у{етом требований к
безопасности готовой продукции;
о соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применениrI ароматических веществ;
о разрабатывать, изменять ассортимент, р€врабатывать и адаптировать

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменениеМ
спроса, с у{етом потребностей р€вличных категорий потребителей, видоВ и

форпл обслуживания;
о обеспечивать наJIичие, контролировать хранение и рацион€lльное
использование сырья, продуктов и матери€LIIов с )пIетом нормативов,
требований к безопасности;
о оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
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о организовывать и проводить подготовку рабочих мест, Технологического
оборудов ания, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
. применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регионzLпьных;
о соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применениrI ароматических веществ;
. порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить
с }п{етом требований к безопасности готовой продукции;
о разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с

изменением спроса, с )летом потребностей р€вличных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
о обеспечивать напичие, контролировать хранение и рационаJIьное
использование сырья, продуктов и материЕLIIов с rIeToM нормативов,
требований к безопасности;
о оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического
оборулов анпя, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
. применять, комбинировать р€lзличные способы приготовлениrI, творческого
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регион€tльных;
о соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
. порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить
с }п{етом требований к безопасности готовой продукции;
о разрабатывать, изменrIть ассортимент, разрабатывать и адаптировать

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
о обеспечивать н€uIичие, контролировать хранение и рационzLльное
использование сырья, продуктов и матери€Lпов с r{етом нормативов,
требований к безопасности;
. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического
оборудов аниъ производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
о соблюдать правила сочетаемости, взаимозамеЕяемости, рационаJIьного



. обеспеЧивать нЕLJIичие, контролироватЬ хранение и рационЕlльное
использование сырья, продуктов и материЕLпов с rIетом нормативов,

требований к безопасности;
. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

о организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического

оборулов ания, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
. применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

о соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменrIемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

. использовать рЕвличные способы обработки, подготовки экзотических и

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

. организовывать их упаковку на вынос, хранение с r{етом требований к

безопасности готовой продукции;
о разрабатывать, изменять ассортимент, р€tзрабатывать и адаптировать

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением

спроса, с у{етом потребностей р€Lзличных категорий потребителей, видов и

форм обс.гryживания;
о обеспечивать н€tпичие, контролировать хранение и рацион€rлъное
использование сырья, продуктов и матери€tлов с у{етом нормативов,

требований к безопасности;
. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического

оборудов ания ) производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
. применять, комбинировать р€вличные способы приготовления, творческого

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных издеJIий, закусок

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регионЕlльных;
. организовывать их упаковку на вынос, хранение с r{етом требований к

безопасности готовой продукции;
о соблюДать правИла сочетаемости, взаимозамеЕяемости основного сыръя и

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

о разрабатывать, изменять ассортимент, р€врабатывать и адаптироватъ

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением

спроса, с у{етоМ потребнОстей рЕвличнЫх категорий потребителей, видов и

фор* обслуживания;
. обеспечивать н€Lпичие, контролироватъ хранение и рацион€tльное
использование сырья, продуктов и материЕtIIов с r{етом нормативов,

требований к безопасности;
. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;



использования основных и дополнительных ин|редиентов, применения
ароматических, красящих веществ;
о Проводить р€lзличными Методами подготовку сырья, продуктов, замес
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов,
формование, выпечку, отделку хлебобулочньrх, м}п{ных кондитерских
изделиЙ сложного ассортиМента с r{етом потребностей р€tзличных категорий
потребителей;

' хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос
готовуЮ продукцию с rIетом требований к безопасности;
. контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации
питания, отрасли;
, определять критерии качества готовых блюд, кулинарнъIх, кондитерских
изделий, напитков;

' организовывать рабочие места различньtх зон кухни;

' оценивать потребности, обеспечивать н€tличие матери€rльньж и других
ресурсов;
о взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными
подрiвделениями организации питания;
о разрабатывать, презентовать р€}зличные виды меню с учетом потребностей
рЕвличных категорий потребителей, видов и форм обслуживаниrI;
. изменять ассортимент в зависимости от изменениrI спроса;
о составлять к€tлькуляцию стоимости готовой продукции;
, планировать, организовывать, контролировать и оценивать работуподчиненного персонала;
, составлять графики работы с учетом потребности организации питаниrI;
о о_бу"rать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий
работников кухни на рабочих местах;
о управлять конфликтными ситуац иями, разрабатывать и осуществлятъ
мероприrrтия по мотивации и стимулированию персон€rла;
. предупреждать факты хищений и других слr{аев нарушения трудовой
дисциплины;
о рассчитывать по принятой методике основные производственные
показатели, стоимость готовой продукции;
. вести утвержденIryю уrетно-отчетную дочментацию;
о организовывать документооборот;

' производить работы по подготовке рабочего места и технологического
оборудов ания, производственного инвентаря, инструмента,
весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд,
напитков и кулинарньrх изделий;
о соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства
организации питаниrI;

' примепять регламенты, стандарты и нормативно-техническую
документацию,испозьзуемую при производстве блюд, напитков, кулинарной



продукции;
. подготавливать к работе основного производства организации питания и
своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами
организации питания;
. убирать рабочие место;
. упаковывать и скJIадировать по заданию повара пищевых продуктов,
используемые в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или
оставшихся после их приготовления, с )летом требований к безопасности и

условиrIм хранения
о выполнять подготовку по заданию повара пряностеи, приправ, зерновых и
молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов
для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
. выполнять обработку, нарезку и формовку овощей и грибов;
. выполнять подготовку рыбньж полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и
домашней птицы по заданию повара;
. выполнять приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
порциями по заданию повара;
о выполнrIть приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы
по заданию повара;
о соблюдать санитарно-гигиенические требования и требованая охраны
труда;
о готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим
картам;
о соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при
приготовлении бпюд, напитков и кулинарных изделий;
о выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и
безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных
изделий;
. аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовлениJI блюд, напитков
и кулинарных изделий и экономно расходовать его;
. производить расчеты с потребителями с использованием рЕвличных форм
наличной и безналичной оплаты;
о эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные
изделия на вынос;
. изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в
зависимости от изменения спроса;
. оценивать н€lличие сырья и материzlлов дjIя приготовления блюд, напитков
и кулинарных изделийи прогнозировать потребность в них в соответствии с
имеющимися условиями хранения;
. изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим
картам, фирменным рецептам, а также рецептам национ€tльных кухонь;
о комбинировать р€lзличные способы приготовления и сочетания основных
продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных



блюд, напитков и кулинарньIх изделий;
о творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя
подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения;
. готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с
элементами шоу;
о соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
требования к качеству и безопасности их приготовления;
. оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков
и кулинарных изделий;
о составлять к€tлькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделиrI;
о составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия;
. органолепти[Iески оценивать качество продуктов для приготовления
кулинарной продукции;
. организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных
изделий и пр€вдничного хлеба;
.организовывать и проводить приготовление сложных мучных
кондитерских изделий и пр€lздничных тортов;
.организовывать и проводить приготовление мелкоштrIных кондитерских
изделий;

.организовывать и проводить приготовление сложных отделочньгх;
полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной
практики:
В рамках освоения IIМ. 01 -72 часа,
В рамках освоения IIМ. 02 - 72 часа.
В рамках освоения ПМ. 0З - 36 часов.
В рамках освоения IIМ. 04 - 3б часов.
В рамках освоения tIM.05- 72 часа
В рамках освоения tIM.07- 72 часа
В рамках освоения IIМ.08- 72 часа

Итоговой формой контроля по 1"rебной практике явJIяется
дифференцированный зачет.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
прАктики
Результатом освоения программы производственной практики является
освоение обl^rающимися профессион€Lпьных и общих компетенций в рамках
модулей IIПССЗ по основным видам профессиональной деятельности (ВШ)
и соответствующим
компетенциям:

2.1. Общие компетенции
ок 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстtlм

ок 02 Осуществлять поиск, анаJIиз и интерпретацию информации,
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ок 03 Планировать и реч}лизовывать собственное профессиональное и
личностное развитио

ок 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с
КОлЛеГаN,IИ, РУКОВОДСТВОМ, КJIИеНТzlI\,IИ

ок 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на
государственном языке с r{етом особенностей социального и
культYDного контекста

ок 06 Проявлять граждaнско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционньD( общечеловеческих
ценностей

ок 07 Содействовать сохранению окружtlющей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайньrх 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 профессионшlьной
деятельности

ок l0 Пользоваться профессиональной документацией на государствеIIном и
иностранном языкtlх

ок 11 Планировать предпринимательск}.ю деятельность в профессиона-пьной
сфере

2.2.п альные компетенции

Основные виды
деятельности

Код и наименованпе
компетенцпи

ПМ.01.Организация и
ведение процессов
приготовления и
подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарIrьD( изделий

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материЕrлов для приготовления
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и
реглilil,IентЕl]чlи

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических
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сложного ассортимента и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного
ВОДНОГО СЫРЬЯ, ДИТIИ

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарньгх изделий
сложного ассортимента
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
полуфабрикатов с rIетом потребностей различньж
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПМ.02. Организация и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки к
реЕuIизации горячrх блпод,
кулинарньж изделий,
закусок сложного
ассортимента с rIетом
потребностей различньп<
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материалов для приготовления
горячих блпод, кулинарньтх изделий, зtlкусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и
реглЕtI\{ентаIvI
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реЕrлизации супов сложЕого
ассортимента с r{етом потребностей различньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.З. ОсуществJuIть приготовление, непродолжительное
хранение горячих соусов сложного ассортимента
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих бrпод и
гарниров из овощей, круп, бобовьтх, MaKapoHHbIx изделий
сложного ассортимента с учетом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из
яиц, творога, сщра, муки сложного ассортимеЕта с rIетом
потребностей различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
ПК 2.б. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горяtIих б.тпод из

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с
r{етом потребностей различньIх категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
ПК 2,7. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к речrлизации горячих б;под из
мяса, доматттней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента с )пIетом потребностсй рЕвJIичньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
горячих бrшод, кулинарньrх изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовьтх, регионаJIьньD( с rreToм потребностей
рtвличньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.03.Организация и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки к
реализации холодньD(
блюд, кулинарньж изделий,
закусок сложного

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материtшов для приготовления
холодньж блюд, кулинарньтх изделий, закусок в
соответствии с инструкциями и регламентtlми
ПК З.2. Осуществлlять приготовление, непродолжительное
хранение холодньD( соусов, зЕшравок с rIетом потребностей
рЕвличньD( категорий потребителей, видов и форм
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ассортимента с учетом
потребностей различньD(
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

обслуживания
ПК 3.3. Осуществ.гtять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации саJIатов сложного
ассортимента с уIIетом потребностей различньж категорий

потребителей, видов и форм обслуживания
ПК З.4. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реаJIизации канапе, холодньж
закусок сложЕого ассортимента с учетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реЕtлизации холодных блюд из

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с

r{етом потребностей различньD( категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодньrх блюд из
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с

rrетом потребностей различньD( категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
холодньтх блюд, кулинарных изделий, з:жусок, в том числе
Евторских, брендовьrх, региональньD( с учетом потребностей
р&}личньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.04. Организация и
ведение процессов
приготовлениlI,
оформления и подготовки к
реttлизации холодньD( и
горячих десертов, напитков
сложного ассортимента с

r{етом потребностей

рЕвлиtIньD( категорий
потребителей, видов и

форм обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборулования, сырья, материаJIов дJIя приготовления
холодньгх и горячих сладких блюд, десертов, напитков в
соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и rrодготовку к реализации холодных десертов
сложного ассортимента с r{етом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.3. Осуществ.гtять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реЕIлизации горячих десертов
сложного ассортимента с }п{етом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реttлизации холодньIх нtlпитков
сложного ассортимента с r{етом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих нЕшитков
сложного ассортимента с учетом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
холодньж и горячих десертов, напитков, в том числе
tlвторских, брендовьж, регионilльньD( с учетом потребностей
рЕвличньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.05.Организация и пк 5.1
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Ор.а""ю"rr"аrь подготовку рабочих мест, оборудования,

сырья, материалов для приготовления хлебобулочньrх,

мушьж кондитерских изделий разнообразного
ассортимеЕта в соответствии с инструкциями и

ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки

реализации
хлебобулочньIх, мучных
коЕдитерских изделий
сложного ассортимента с

rIетом потребностей

различньD( категорий
потребителей, видов и

форм обслуживания

пк 5,2. ОсуществJUIть приготовление, хранение отделочньIх

полуфабрИкатоВ для хлебобулочньIх, мучньж кондитерских

пк 5.3. ОсуществJUIть приготовление, творческое

оформление, подготовку к реализации хлебобулочньIх

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с

у{етом потребностей различньD( категорий потребителей,

ПК 5.4. ОсуществJuIть приготовление, творческое

оформление, подготовку к реализации мr{ньж
кондитерСких изделИй сложного ассортимента с rIетом
потребностей различньD( категорий потребителей, видов и

пк 5.5. Осуществлять приготовление, творческое

оформление, подготовку к реt}лизации пирожЕьIх и тортов

сложного ассортимеЕта с у{етом потребностей рtвличньD(

пк 5.6. Осуществлять разработку, адtштацию рецептУР
хлебобулоtшьIх, мr{ньIх кондитерских изделий, в том число

*rорa*"*, брендовьur, регионtчlьньD( с yIeToM потребностей

пк 7.1. п"дгоrо-ка инвентаря, оборудования и рабочегоПМ 07 Выполнение работ
по профессии Повар

напитков и кулинарньIх изделии

ПК 7.3. Выполнение заданий повара по приготовлению,

презентации и продаже блюд, напитков и кулинарньтх

пk z.+. Контроль и оценка эффективности процессов

основного п ,[ство оргtlнизации питания

пк 8.1. Организовывать и проводить приготовление

сдобньж iлебобулочных изделий и праздничного хлеба,
ПМ 08 Выполнение работ

пк 8.2. Организовывать и проводить приготовление

сложньIх му{ных кондитерских изделий и праздничньD(

пк 8.3. Организовывать и проводить приготовление

пк 8.4. Организовывать и проводить приготовление

сложньIх отделочньD( полуфабрикатов, использовать их в
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОИ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому
обеспечению
Реализация программы модуJIя предполагает наличие:
Оборудование уrебной практики IIМ 01

- набор ножей дJIя овощерезки;
_ овощерезка;
- микроволнов€UI печь;
_ плита электрическая и противни;
- фритюрница;
- мясорубка;
- блендер, миксер, слайсер;
- холодильник, \
- рабочие столы;
- весы настольные электронные;
_ моечнЕш ванна, корзины для мусора;
- р€вделочные доски, ножи поварской тройки, ножи, щипцы универсальные,
подставка для ножей, сито, ножницы, терки, дуршлаг;
- лопатка, весёлка, венчик, ложки, шумовка, кисти селиконовые, скЕtлки,
совки для сыпучих, набор мерных ложек, подносы;
- ножи для уд{rленI4я гл€lзков, экономной очистки овощей;
- гастроёмкости, кастрюли, сковороды, миски из нержавеющей ст€tли;
- сотейники, молоток для отбивания (тяпка);
- скребок дJuI очистки рыбы, скребки пластиковые и метЕtллические;
- стеллаж стационарныи, передвижнои;
- нож для потрошения тушек, нож шпигов€lльныйо пинцет для удаJIения
перьевых пеньков с тушек;
- топорик-молоток, ножи-рубаки;
- мусат для точки и правки ножей;
Оборудование: плита электрическ€ш с духовкой, кухонный комбайн,
процессор кухонный, шкаф холодильный, шкаф морозильный, мультиварка,
пароварка, электросковорода, электроб
линница, планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-

ревдетчатый, спирЕlльный), куттер, термометр инфракрасный, термометр со
щупом, стол производственный, фритюрница соковыжим€rлки для
цитрусовых, кофеварка, электроблинница, сифон, фритюрница.

Оборулование у^lебной практике IIМ 02
- набор ножей для овощерезки;
_ овощерезка;
- микроволновЕtя печь;
- плита электрическая и противни;
- фритюрница;
- мясорубка;
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- блендер, миксер, слайсер;
- холодильник;
- рабочие столы;
- весы настольные электронные;
_ моечнм ванна, корзины для мусора ;

- разделочные доски, ножи поварской тройки, ножи, щипцы уIrиверс€rльные,
подставка для ножей, сито, ножницы, терки, дуршшаг;
- лопатка, весёлка, венчик, ложки, шумовка, кисти селиконовые, скапки,
совки дJIя сыпучих, набор мерных ложек, подносы;
- ножи для удалениrI гл€lзков, экономной очистки овощей;
- гастроёмкости, кастрюли, сковороды, миски из нержавеющей ст€Lпи,

суповые миски;
- сотейники, моJIоток для отбивания (тяпка);
- скребок дJrя очистки рыбы, скребки пластиковые и металлические;
- стеллаж стационарный, передвижной;
- нож дJIя потрошениf, тушек, нож шпигов€lльный, пинцет для уд€rпеная
перьевых пеньков с тушек;
- топорик-молоток, ножи-рубаки;
- мусат для точки и правки ножей.
Оборудование: плита электрическ€ш с духовкой, кухонный комбайн,
процессор ку(онный, шкаф холодильный, шкаф морозильный, мультиварка,
пароваркq элекц)осковорода, электроблинница, планетарный миксер (с
венчиками : прутковый, плоско-ревдетчатый, спиральный), куттер, термометр
инфракрасный, термометр со щупом, стол производственный, фритюрница,
соковыжим€lлка для цитрусовых, кофеварка, фритюрница.

Оборудование уrебной практике ПМ 03
- набор ножей дJuI овощерезки;
- овощерезка;
_ микроволнов€UI печь;
- плита электрическая и противни;
- фритюрница;
- блендер, миксер, слайсер;
- холодильник,
- рабочие столы;
- весы настольные электронные;
- моечн€tя ванна, корзины для мусора;
- раj}делочные доски, ножи поварской тройки, ножи, щипцы универсаJIьные,
подставка для ножей, сито, ножницы, терки, дуршлаг;
- лопатка, весёлка, венчик, ложки, шумовка, скаJIки, совки для сыпу{их,
набор мерных ложек, подносы;
- ножи для удалениrI глztзков, экономной очистки овощей;
- гастроёмкости, кастрюли, сковороды, миски из нержавеющей стаJIи,
суповые миски;
- сотейники,
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_ скребок для очистки рыбы, скребки пластиковые и металлические;
- мусат для точки и правки ножей.
Оборулование: плита электрическая с духовкой, кухонный кОмбаЙН,

процессор кухонный, шкаф холодильный, шкаф морозильный, мультиварка,
пароваркц электросковорода, электроблинница, планетарный миксер (с
венчиками: прутковый, плоско-ревдетчатый, спиральный), куmер,
термометр инфракрасный, термометр со щупом, стол производственный,

фритюрница, соковыжим€uIка для цитрусовых, кофеварка, электроблИННИЦа,

фритюрница.

Оборулование уrебной практике IIМ 04
- микроволновая печь;
- плита электрическая, противни;
- фритюрница;
- блендер, миксер, миксер для коктейлей, слайсер;
- холодильник;
- рабочие столы;
- весы настольные электронные;
- моечн€ш ванна, корзина для мусора;
- рЕвделочные доски, ножи поварской тройки, ножи, щипцы универсальные,
подставка. для ножей, сито, терки, дурIIIJIаг;
_ лопатка, весёлка, венчик, ложки, шумовкц кисти силиконовые, СК€LПКИ,

набор мерных ложек, формы для льда силиконовые;
_ гастроёмкости, кастрюли, сковороды, миски из нержавеющей стЕtли;

- мусат для точки и правки ножей;
- соковыжимапка.
Оборудование: плита электрическая с духовкой, кухонный комбаЙН,

процессор кухонный, шкаф холодильный, шкаф морозильный, пароварка,

электросковорода, электроблинница, планетарный миксер (с венчиКаМИ:

прутковый, спиральный), куттер, термометр инфракрасный, термометр со

щупом, стол производственный, фритюрница, горелка г€lзовая, МикСеР ДЛЯ

коктейлей, соковыжим€lлки для цитрусовых, кофеварка, фритюрница.
Инструменты, приспособления, принадлежности, инвентарь: набор
инструментов для карвинга, гастроемкости из нержавеющей ст€lли.

Оборулование уlебной практике ПМ 05

- набор ножеЙ дJuI овощерезки;
_ овощерезка;
- микроволновая печь;
- плита электрическая и противни;
- электромармиты, жарочный шкаф;
- фритюрница;
- блендер, миксер, слайсер;
- холодильник;
- рабочие столы;
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- весы настольные электронные;
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
- кастрюли, функцион€Lпьные емкости из нержавеющей стчrли;
_ венчик, лопатка, сито;
- мерный инвентарь;
- набор разделочньIх досок;
- ножи, нож пилка (300 мм);
_ корзина дJIя мусора;
_ совки дJlя сып}чих продуктов;
- скаIIки деревянные;
- резцы (фиryрные) для теста и марципана;
- вырубки (выемки) для печенья, пряников;
- формы рЕIзлшIные (метаплические, силиконовые или бумажные) для
штrIных кексов;
- круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22,24,26,28 см;
- трафареты дJIя нанесения рисунка;
_ кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков;
- ножницы, кондитерские гребенки;
- терки, трафареты;
_ кисти силиконовые;
- силиконовые коврики для выпекания;
- перчатки термостойкие;
- дуршлаг, подносы, термометр;
- подложки для тортов (деревянные);
- инструIuенты дJUI упаковки;
- подставки для тортов вращающиеся;
_ г€lзовм горелка;
- бумага пергаментнаlt, кондитерские мешки полимерные (одноразовые);
_ упаковочные материалы, корзины для мусора;
Оборудование: плита электрическ€ш с духовкой, кухонный комбайн,
процессор кухонный, шкаф холодильный, шкаф морозильный, мультиварка,
пароварка, электросковорода, планетарный миксер (с венчиками: прутковый,
спир€rльный), куттер, термометр инфракрасный, термометр со щупом, стол
производственный, фритюрница, горелка газоваJI, соковыжим€шка для
цитрусовых, кофеварка, фритюрница.

Оборудование 1^lебной практике IIМ 07
- набор ножей дJuI овощерезки;
_ овощерезка;
- микроволновЕUI печь;
_ плита электрическ€tя и противни;
- фритюрница;
- мясорубка;
- блендер, миксер, миксер дJIя кOктейлей, слайсер;
- холодильник;
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- рабочие столы;
- весы настольные электронные;
_ моечн€ш ванна, корзины для мусора;
- рЕIзделочные доски, ножи поварской тройки, ножи, щипцы универс€tльные,
подставка для ножей, сито, ножницы, терки, дуршлаг;
- лопатка, весёлка, венчик, ложки, шумовка, кисти силиконовые, ск€LIIки,
совки для сыrryчих, набор мерных ложек, подносы;
- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;
- гастроёмкости, кастрюли, сковороды, миски из нержавеющей ст€tпи;
- сотейники, молоток для отбивания (тяпка);
- скребки пластиковые и металлические;
- стеллаж стационарный, передвижной;
- мусат для точки и правки ножей;
_ соковыжималка.
Оборулование: плита электрическая с духовкой, шкаф холодильный, шкаф
морозильный, мультиваркq пароварка, электросковорода, планетарный
миксер (с венчиками: прутковый, спир€tльный), куттер, термометр
инфракрасный, термометр со щупом, стол производственный, фритюрница,
соковыжимЕlлки для цитрусовых, кофеварка, сифон, фритюрница.
Инструменты, приспособления, принадлежности, инвентарь: дежи к
тестомеQильной машине, гастроемкости из нержавеющей ст€tли.

Оборудование уrебной практике tIМ 08
- набор ножей дJIя овощерезки;
- овощерезка;
_ микроволновЕUI печь;
- плита электрическatя и противни;
- фритюрница;
- мясорубка;
- блендер, миксер, слайсер;
_ холодильник;
- рабочие столы;
- весы настольные электронные;
- моечнм ванна, корзины для мусора;
- разделочные доски, ножи поварской тройки, ножи, щипцы универс€lльные,
подставка для ножей, сито, ножницы, терки, дуршлаг;
- лопатка, весёлка, венчик, ложки, шуI!{овка, кисти селиконовые, ск€lлки,
совки для сып}п{их, набор мерных ложек, подносы;
- ножи для удаления гл€вков, экономной очистки овощей;
- гастроёмкости, кастрюли, сковороды, миски из нержавеющей ст€rли;
- сотейники;
- скребки пластиковые и мета"плические;
- стеллаж стационарный, передвижной;
- нож для потрошения тушек, нож шпиговапьный, пинцет для удtшения
перьевых пеньков с тушек;
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- топорик-молоток, ножи-рубаки;
- мусат дJIя точки и правки ножей;
Оборудование: плита электрическм с духовкой,
шкаф холодильный, шкаф морозильный, мультиварка, электросковорода,

.rпu"Ъrчрный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-ревдетчатый,

спирЕuIьный), куттер, термометр инфракрасный, термометр со щупом, стол

произвоДственный, фритюРница, соковыжимЕlлки для цитрусовых,
электроблинница, сифон, фритюрница.
инструменты, приспособпения, принадлежности, инвентарь: гастроемкости

из нержавеющей стали.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Норматпвно - правовые документы
1.Федера.гrьный закон от 2 января 2000 г. N 29-ФЗ (о качестве и безопасности

пищевых продуктов)

;httр://www.сопsultапt.пr/sеаrсhlЬаsе/?q:О*качестве*и*безопасности*пищевы
х+продуктов].
2.Российская Федерация.
общественного питания
Правитеrьства РФ: [Утв. 15

на03.01.2019 г.)].
3.госТ 31984-20|2 Услуги общественного питания,

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с,
Общие требования.-

4.госТ зо524-2О13 Услуги общественного питаниJI. ТребованиrI к персон€tлу.

- Введ. 201б-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014._III,48 с,

5.гост 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и

определе ния.- Введ. 20 1 5-0 1 -0 1 . - М. : Стандартинформ, 20 1 4.-ПI, 1 0 с.

о.госТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция

общественного питаниrI, ре€шизуемzш населению. Общие технические

условия - Введ. 20|6 - 01 _ 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7.гост з0389 - 201з Услуги общественного питаниrI. Предприятия

общественного питаниrI. Классификация и общие требования_ Введ. 201б _

01

- 01. - М.: Стандартинформ, 2014., ПI, 12 с.

8.ГОСТ З|986-2012 Услуги общественного питания. Метод

органолептической оценки качества продукции общественного питания. -
Введ. 2015 - 01 - 0t. - М.: Стандартинформ, 2014. - ПI, 11 с.

9.госТ з 1987 -201 2 Услуги общественного питания. Технологические

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к

оформлению, построению и содержанию.- Введ.2015 - 01 - 01. -М.:
Стандартинформ, 20114.,III, 16 с
10.госТ 3198s_2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции

Постановления. Правила ок€вания услуг
[Электронный ресурс]: постановление

авт. |997 г. J\b 103б: В Ред. (текст по состоянию



общественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 0l. - М.: Стандартинформ, 2014.
- ПI, 10 с.
1 1.Профессиональный стандарТ <<Повар>>. Приказ Министерства труда и
СОЦИЕtЛЬНОЙ заЩиты РФ от 08.09.20l5 NЬ бlOн (зарегистрировано в Минюсте
России 29.09.2015 J\b 39023).
12.Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для
обуrаюЩихсЯ во всеХ образовательныХ r{реждениях/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ,ЩеЛи принт, 2015.- 544с.
13.Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию
ДИеТИческого питания для предприятий общественного rлптания/ под общ.
ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: .ЩеЛи плюс, 20lз.- 808с.
14.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред.
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ,1996. - 615 с.
15.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. ч. 2 lПод общ.
ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ , 1997 .- 5б0 с.

основные источники

1.АНДОНОВа Н.И. Организация и ведение процессов приготовлениrI,
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарньrх изделий,
закусок сложного ассортимента с rIетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания:3е издание, М.: Издательский
центр "Академия",20l8 - 256 с
2.Андонова н.и. ОрганизациЯ И ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарньтх изделий,
закусоК сложногО ассортиМента с учетоМ потребностей р€вличных категорий
потребителей, видов и форм обс.гryживаниrl: Лабораторный практикр[. М.:
Издательский центр "Академия"20 1 8.-
3.КачурИна Т.А. Организация ведение процессов приготовления, оформления
и подгоТовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с }п{етом потребностей р€вличных категорий
потребителей, видов и фор, обслуживаниJI: Учебник,lе издание. М.:
Издательский центр "Академи я",2018.-25бс.
4.самородова и.п. Организация процесса приготовлениrI по.гryфабрикатов
для сложной кулинарноЙ продукции: уrебник для студ. rIреждений сред.
проф.образования: М.: Издательский центр "Академия",20|4,20lб - |92 с

1.Володина М.В. Организация хранениrI и контроль запасов и сырья: 1^lебник
для rIаЩихсЯ rryеждеНий сред. проф. образования l м.в. Володина, Т.А.
Сопачева. * 3-е ИЗД.l стер. - М.: Издательский центр кАкадемия>>,2014,2оl5.
-t92c

з9



2..Щубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебник для r{ащихся
rIреждений сред. проф. образования Н.И. Щубровская, Е.В. Чубасова. - 1-е

изд.* М.: Издательский центр <<Академпя>>,2015. - |76 с
3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятиЙ общественного
питания: учеб. для учащихQя r{реждений сред. проф. образования l В.П.
Золин. - 13-е изд.- М.: Издательский центр <Академия>>,2016. -320 с

4.Кащенко В.Ф. Оборулование предприятий общественного питания:

1"rебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа, 20|3,20|5. - 416
с.
5.Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и
гигиены: уrебник, /3е изданиеlN4.: Издательский центр "Академия",2018.-240
с
6.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места:

учеб. для }п{ащихся учреждений сред. проф. образования l Г.Г. Лутошкина,
Ж.С. Анохина. - 1-е изд.-М.: Издательский центр <Академия>>,2016. - 240 с
7.Профессион€tльные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация
Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости,201-3. - 5t2 с.

8.Радченко С.Н Организация производства на предприятиrIх общественного
питаниrI: 1^rебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- <<Феникс),

20|з -373 с.
9.Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление
полуфабрикатов дJuI сложной кулинарной продукции: учебник дJuI студ.

)чреждений сред. проф. образования l И.П. Самородова. - 4-е изд., стер. -
М.: Издательский центр <Академия>>,20L6. - |92 с.
10.Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 1^rеб.

для rIащихся уIреждений сред. проф. образования l И.П. Самородова. - 2-е
изд.l стер. - М.: Издательский центр <<Академия>>,20|5. - l28 с
11.Соколова Е. И. Приготовление бпюд из овощей и грибов: учеб. для
}п{ащихся учреждений сред. проф. образования l Е.И.Соколова. - 2-е изд.,
стер. - М.: Издательский центр <Академия>>,2015. - 288 с
12.Усов В.В. Организация производства и обслуживаниrI на предприятиях
общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф.
образованпя lB.B. Усов. - l3-e изд., стер. - М.: Издательский центр
<Академия>>,2015. - 4З2 с

4.3.Общие требования к организации образовательного процесса.

Продолжительность у^rебной недели б дней. Урок производственного
обl^rения длится б часов. Во время у^rебной практики обучающиеся

распредеJLf,ются по рабочим местам, обеспечиваются индивидуЕl"льными
заданиями в соответствии с программой 1..rебной практики. При проведении
уроков 1"rебной практики предусматривается реztлизациrl компетентностного
подхода, использование активных форм проведения занятий, деловых и

ролевых игр, ршработка индивидуЕLпьных и групповых проектов, анапиз
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производственных ситуаций, использование личностно - ориентированных
педагогических технологий.
Формой промежуточной аттестации об1^lающихся по уlебной практике
является дифференцированный зачет.
В целях организации уlебного процесса Новгородский торгово -
технологический техникум заключает договора об 1^rебной практике
обучающихся с предприятиями, в которых указываются численность
обучающихся направляемых на практику, сроки, условия и порядок
проведения 1чебной практики, соблюдение правил охраны труда.
Учебная практика (по специЕtльности) может проводиться рассредоточено
или концентрировано.

4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса

Учебную практику проводят преподаватели специЕtпьных дисциплин,
имеющие высшее образование и опыт деятельности в организациях
соответствующей профессиональной сферы.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРДКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы уrебной практики
осуществляется преподавателем специЕrльных дисциплин в процессе
проведения 1чебньrх заIuIтий, самостоятельного выполнениrI обуrающимися
видов работ. В результате освоения уlебной практики в рамках
про ф ес с ион ЕLпьных модуле й обу^rающие ся пр оходят промежуточную
аттестацию в форме дифференцированного зачета.

Результаты обучения
(освоенные профессиональные

компетенцип)

Формы и методы контроля п оценкп
результатов обучения

ПК 1.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборудования, сьIрья,
материчrпов для приготовления
полуфабрикатов в соответствии с
инстDукциями и Dеглtlп,IентzlN,Iи

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированньй
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 1.2. Осуществлять обработку,
подготовку экзотических и редких видов
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, дичи

Экспертная оценка при вьшолнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 1.3. Проводить приготовление и
подготовку к реtшизации полуфабрикатов
для блюд, кулинарньж изделий сложного
ассортимента

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по прtжтике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

Пк 1.4. осуществлять разработку, Экспертная оценка при вьшолнении видов
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адаптацию рецептур полуфабрикатов с

учетом потребностей рtвличньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

работ по прЕlктике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборудования, сырья,
материалов для приготовлеЕия горячих
блюд, кулинарньж изделий, закусок
сложного ассортимента в соответствии
инструкциями и реглаN,IентЕIп,I

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.2. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реttлизации супов сложного ассортимента с

rrетом потребностей различньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.3. Осуществлять приготовление,
непродолжительное хранение горячих
соусов сложного ассортимента

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.4. Осуществлять приготовлеЕие,
творческое оформление и подготовку к
реализации горячих бrпод и гарниров из
овощей, круп, бобовьrх, макаронных
изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различньпr категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реtlлизации горячих блпод из яиц, творога,
сыра, муки сложного ассортимента с

rIетом потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при вьшолнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.6. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реЕrлизации горячих б.lпод из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с учетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.7. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реЕIлизации горячих б.гпод из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента с учетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по прilктике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.8. Осуществлять разработку,
адаптацию рецепт)р горячих блпод,
кулинарньш изделий, закусок, в том числе
tlвторских, брендовых, регионаJIьньD( с

r{етом потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по fiрактике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК З.1. Организовывать подготовку Экспертная оценка при выполнении видов
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рабочих мест, оборулования, сырья,
материалов для приготовления холодньD(
блюд, кулинарньш изделий, закусок в
соответствии с инструкциями и
регламентЕl]\,Iи

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.2. Осуществлять приготовление,
непродолжительное хранение холодньD(
соусов, заправок с учетом потребностей
р€lзличньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполЕении видов

работ по прЕктике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.3. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации салатов сложного ассортимента
с учетом потребностей различньпс
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации кзlнапе, холодньж закусок
сложного ассортимента с r{етом
потребностей различньпr категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации холодньIх блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с rlетом потребностей
различньж категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертнм оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.6. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реаJIизации холодньD( блюд из мяса,
домашней птицы, дичи сложного
ассортимента с учетом потребностей
рЕвличньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированньй
зачет в форме заIциты отчета по практике

ПК 3.7. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодньIх блюд,
кулинарньж издеrпrй, закусок, в том числе
авторских, брендовьж, региональньD( с

r{етом потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при вьшолнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по прЕжтике

ПК 4.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборулования, сырья,
материttпов для приготовления холодньD( и
горячих сладких бrпод, десертов, нalпитков в
соответствии с инструкциями и
реглаIчIентtlIч{и

экспертнм оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по прtжтике

ПК 4.2. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации холодньD( десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей

Экспертная оценка при вьшолнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике
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различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
ПК 4.3. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реаJIизации горячих десертов сложного
ассортимента с rrетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по прtжтике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 4.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации холодньD( н{lпитков сложного
ассортимента с учетом потребностей

рtвличньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заIциты отчета по прtктике

ПК 4.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реЕIлизации горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей
рЕ}зличньD( категорий потребителей, видов и
форм обсrryживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заIциты отчета по практике

ПК 4.6. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодньж и горячих
десертов, ЕаIIитков, в том числе авторских,
брендовьrх, регионtlльньIх с rrетом
потребностей различньпr категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборудования,
сырья, материЕrлов для приготовлеЕия
хлебобулочньIх, мrшых кондитерских
изделий разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и
реглаN4ентаN,lи

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по прЕlктике

ПК 5.2. Осуществ.гtять приготовление,
хранение отделочцьIх полуфабрикатов дJIя
хлебобулочньIх, мr{ных кондитерских
изделий

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.3. Осуществлять приготовление,
творческое оформление, подготовку к
реапизации хлебобулочньtх изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента
с }четом потребностей различньп<
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление, подготовку к
реЕrлизации мучньгх кондитерских изделий
сложного ассортимента с rrетом
потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заrциты отчета по практике

ПК 5.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление, подготовкy к

Экспертная оценка при выполнении видов
пабот по поактике. диффеоенциDованный
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реаJIизации пирожных и тортов сложного
ассортимента с r{етом потребностей
рЕц}личньж категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.6. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур хлебобулочньtх,
м)п{ньж кондитерских изделий, в том числе
авторских, брендовьп<, региоIIЕUIьньIх с
rIетом потребностей различньпr категорий
потребителей

Экспертная оценка при вьшолнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 7.1. Подготовка инвентаря,
оборуловаrrия и рабочего
места повара к работе

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
9qч9т в форме защиты отчета по прtlктике

ПК 7 .2. Приготовление, оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарньп< изделий

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцироваrrный
зачет в форме зациты отчета по практике

ПК 7.3. Вьшолнение заданий повара по
приготовлению, презентации и продtDке
блюд, напцтков и кулинарньrх изделий

Экспертнм оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированньй
зачет в фqрме запIиты отчета по практике

Пк 7.4. Контроль и оценка эффективности
процессов основного производства
организации питЕlния

Экспертнм оценка при вьшолнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 8.1. Организовывать и проводить
приготовление сдобньтх хлебобулочных
цзделий и прtr}дничного хлеба.

Экспертная оценка при выполнеЕии видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 8,2. Организовывать и проводить
приготовление сложньж мrшьD(
кондитерских изделий и праздничньD(
тортов.

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по прtжтике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 8.3. Организовывать и провод.Iть
приготовление мелкоштrшьrх
кондитерских изделий.

Экспертная оценка при вьшолнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заrциты отчета по практике

ПК 8.4. Орrанизовывать и проводить
приготовление сложньIх отделочньD(
полуфабрикатов, использовать их в
оформлении

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ОК 01 Выбирать способы решения задач
профессиона-гlьной деятельности,
применительно к различным контекстам

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированньй
зачет в форме защиты отчета по практике

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

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме зRIIIиты отчета по практике

ОК 03 Планировать и реализовывать
собственное профессионtlльное и
личцостное рЕввитие

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцироваrrньй
9ачет в форме защиты отчета по практике

ОК 04 Работать в коллективе и комЕtнде,
эффективно взаимодействовать с
коллегап{и, руководством, кJIиентtlми

Экспертная оцеЕка при выполнеЕии видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заrrlиты отчета по прЕжтике
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