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1. Общая характеристика рабочей программы профессионального модуля   
 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,  

должностям служащих 
 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить  

основной вид деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям ра-

бочих, должностям служащих (16675 Повар,) и соответствующие ему общие компетенции 

и  профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации инфор-

мации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональ-

ной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, ис-

пользовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жиз-

ненных ситуациях 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрели-

гиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, приме-

нять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 7.1 Организовывать подготовку рабочего места и сырья для приготовления 

несложной кулинарной продукции  

ПК 7.2. Организовывать и проводить приготовление несложных блюд 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практиче-

ский опыт 

подготовки к работе рабочего места в соответствии с указаниями 

повара 

уборки рабочих мест основного производства организации питания, 

проверки производственного инвентаря, инструмента, весоизмери-

тельных приборов  

приготовления несложных блюд и гарниров из овощей, 

приготовления несложных блюд и гарниров из круп, бобовых и ма-

каронных изделий 

приготовления горячих блюд из творога 

приготовления блюд из яиц 

уметь производить работы по подготовке рабочего места для  приготовле-

нии блюд,  

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного произ-

водства организации питания 

выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудо-

вание и безопасно пользоваться им при приготовлении несложных 

блюд, напитков и кулинарных изделий, 

аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его, 

пользоваться Сборником рецептур при составлении технологиче-

ских карт 

готовить несложные блюда, по технологическим картам, 

отпускать готовые блюда,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом 

требований к безопасности готовой продукции, 

знать назначение, правила использования производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых 

в приготовлении несложных блюд, 

правила использования сборниками рецептур в приготовлении не-

сложных блюд, 

рецептуры и технологии приготовления несложных блюд, напитков 

и кулинарных изделий, 

принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных из-

делий потребителям 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 

 
Максимальная учебная нагрузка обучающегося Количество часов 

включая: 204 

обязательная аудиторная учебная нагрузка  40 

учебная практика  72 

производственная практика  72 

практическая подготовка (практика) 144* 

самостоятельная работа (практика) 12 

консультации  - 

промежуточная аттестация  8 
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды общих и профес-

сиональных компетен-

ций 

Наименования  

разделов профессио-

нального модуля 

Всего 

часов 

 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка  
Самостоятельная работа  

Проме-

жуточная 

аттеста-

ция, час. 
Учебная, 

часов 

Произ-

вод-

ственная 

(по про-

филю 

специаль-

ности), 

часов 

 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., курсо-

вая работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., кон-

сультации, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК.01-ОК.07, ОК.09 
ПК 7.1, ПК 7.2 

МДК 07.01 Выполне-

ние  работ по профес-

сии «Повар» 

40 40 14    

 

  

ПК 7.1, ПК 7.2 Учебная практика  78                                                                                   6                         72  

ПК 7.1, ПК 7.2 Производственная 

практика (по профилю 

специальности)  

78 

                                                                                  6                          

72 

 Промежуточная атте-

стация: квалификаци-

онный экзамен 

8 

 8  

 

Всего: 204 40   12  8 72 72 
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2.2. Тематический план и содержание по профессиональному модулю 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия и прак-

тическая подготовка, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды компетеций 

ОК, ПК 

1 2 3 4 

МДК 07.01 Выполнение  работ по профессии «Повар» 40  

Раздел модуля 1. Приготовлению, презентации несложных блюд 

Тема 1.1 Приготовле-

ние блюд и гарниров 

из овощей 

Содержание учебного материала 10  

1 Отварные и тушеные блюда и гарниры из овощи: подготовка продуктов,  приготовление, 

правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении, порционировани, от-

пуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  

и  гарниров из отварных  и тушеных овощей, требования к качеству, срокам и условия хране-

ния, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 

2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09 

ПК 7.1, 7.2 

2 Жареные блюда и гарниры из овощи: подготовка продуктов,  приготовление, правила соче-

таемости основных продуктов и сырья при приготовлении, порционировани, отпуск,  с разда-

чи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров 

из жареных овощей, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органо-

лептические методы определения доброкачественности. 

2 

3 Запеченные блюда из овощи: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости 

основных продуктов и сырья при приготовлении, порционировани, отпуск,  с раздачи/ при-

лавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из запеченных 

овощей, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические 

методы определения доброкачественности. 

2 

4.Использование  Сборника рецептур при  составлении  технологических карт на блюда из  

овощей. 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК  7.2 

5.Использование  Сборника рецептур при  составлении  технологических карт на гарниры из  

овощей. 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.2 

Лабораторные работы 4  

1 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд из  отварных и тушеных овощей 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.1 

2 Приготовление  блюд  из  отварных и тушеных овощей 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.2 

Тема 1.2 Приготовле- Содержание учебного материала 8  
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ние блюд и гарниров 

круп, бобовых и мака-

ронных изделий 

1.Блюда и гарниры из круп: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости ос-

новных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилав-

ка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из круп, 

требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы 

определения доброкачественности. Изделия из каш: подготовка продуктов,  приготовление, 

правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, 

отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент 

изделий из каш, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолепти-

ческие методы определения доброкачественности. 

2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09 

ПК 7.1, 7.2 

2.Блюда и гарниры из бобовых и макаронных изделий: подготовка продуктов,  приготовление, 

правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, 

отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент 

блюд  и  гарниров из бобовых  макаронных изделий, требования к качеству, срокам и условия 

хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности 

2 

3. Использование  Сборника рецептур при  составлении  технологических карт на блюда и 

гарниры из круп 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09 

ПК  7.2 4. Использование  Сборника рецептур при  составлении  технологических карт на блюда и 

гарниры из бобовых и макаронных изделий 
2 

Лабораторные работы 4  

1 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  и  изделий  из  круп 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.1 

2 Приготовление  блюд  и  изделий  из  круп 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК  7.2 

Тема 1.3 Приготовле-

ние блюд из яиц и 

творога 

Содержание учебного материала 6  

1. Блюда из творога:  подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных 

продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка, с уче-

том требований к безопасности, ассортимент блюд из творога, требования к качеству, срокам 

и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественно-

сти. 

2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09 

ПК 7.1, 7.2 

2. Блюда из яиц: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных про-

дуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка, с учетом 

требований к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из яиц, требования к качеству, 

срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкаче-

ственности. 

2 

3. Использование  Сборника рецептур при  составлении  технологических карт на блюда из 

яиц и творога 2 
ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.2 

Лабораторные работы 4  
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1 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из творога и яиц 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.1 

2 Приготовление  блюд  из творога и яиц 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК  7.2 

Дифференцированный 

зачет 

Практические занятия 2  

1. Оформление бракеражного журнала на готовую кулинарную продукцию 
2 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09; ПК 7.2 

Учебная практика  

Виды работ: 

производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания 

готовить несложные блюда из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, творога и яиц 

выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовле-

нии несложных блюд, 

аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходо-

вать его готовить несложные блюда по технологическим картам, 

72 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09 

ПК 7.1, 7.2 

Производственная практика (по профилю специальности)  

Виды работ: 

Подготовка к работе рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания 

 Уборка рабочих мест  основного производства организации питания по заданию повара 

Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов 

основного производства организации питания по заданию повара 

Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения 

Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых, каш и гарниров из круп, блюд и гарниров из макаронных изделий 

по заданию повара, 

Приготовление   блюд из яиц и творога по заданию повара. 

 Приготовление блюд  из творога по заданию повара 

72 

ОК.01-ОК.07, 

ОК.09 

ПК 7.1, 7.2 

Самостоятельная работа по учебной и производственной практике  12  

Промежуточная аттестация 8 

Всего 204 
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3. Условия реализации рабочей программы профессионального модуля  

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие помещения:. 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства (для проведения 

лекционных занятий, текущего контроля, промежуточной аттестации, групповых и индиви-

дуальных консультаций)  

Рабочее место преподавателя;  

Рабочие места обучающихся; 

Стационарная доска;  

Проектор (переносной);  

Шкафы;  

Методические пособия;  

Экран для проектора (переносной);  

Учебно-наглядные пособия;  

Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к сети Интернет и обес-

печением доступа в электронную информационно-образовательную среду Университета. 

 

Мастерская: кухня организации питания (для проведения лекционных, практиче-

ских и лабораторных занятий, текущего контроля и промежуточной аттестации) 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции: Обеденный стол; Стулья; 

Шкаф для столовой посуды. 

Технические средства обучения: Ноутбук (переносной) с установленным ПО, под-

ключением к Интернет и обеспечением доступа в электронную информационно-

образовательную среду Университета; Акустические колонки; Проектор; Экран;  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные элек-

тронные; Пароконвектомат; Конвекционная печь; Жарочный шкаф; Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; Плита электрическая; Фритюрница; Электрогриль; Жарочная поверх-

ность; Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; Планетарный миксер; Блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; Овощерезка; Процессор кухонный; 

Слайсер; Миксер для коктейлей; Соковыжималка (универсальная); Машина для вакуумной 

упаковки; Кофемашина с капучинатором; Кофемолка; Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; Овоскоп; Нитраттесер; Машина посудомоечная; Стол 

производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; Моечная ванна двухсекцион-

ная 

Лаборатория: учебно-тренинговый комплекс (с зонами для приготовления хо-

лодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) (для 

проведения лабораторных занятий, текущего контроля и промежуточной аттестации) 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции: 

Обеденный стол;  

Стулья; 

Шкаф для столовой посуды. 

Технические средства обучения: 

Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к сети Интернет и обес-

печением доступа в электронную информационно-образовательную среду Университета;  

Акустические колонки;  

Проектор;  

Экран;  
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Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь; 

Жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

 Электрогриль; 

Жарочная поверхность;  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер;  

Миксер для коктейлей;  

Соковыжималка (универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;  

Кофемолка;  

Газовая горелка (для карамелизации);  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп;  

Нитрат-тестер;  

Машина посудомоечная;  

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной;  

Моечная ванна двухсекционная. 

Программное обеспечение: 

Операционная система Microsoft Windows 10 

Пакет прикладных программ Microsoft Office Professional Plus 2010 Rus, Антивирус-

ная программа Касперского Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Расширенный Rus 

Edition,  

PeaZip, Adobe Acrobat Reader DC 

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику, которую рекомендуется проводить концентрировано. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации профессионального модуля 

 

Основные источники:  

       1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния, подведомственных Департаменту труда и социальной защиты населения г. Москвы : 

справочное издание / ; под ред. И. У. Кусовой, А. Т. Васюковой, Коллектив авторов. — 

Москва : Русайнс, 2026. — 179 с,  .https://book.ru/external/books_new/959880.jpg  

  2. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложной хо-

лодной кулинарной продукции: учебник / — Москва : КноРус, 2026. — 205 с. 

https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjotMSw

https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjotMSwiZ3JvdXBfaWQiOjE0NywiYm9va19pZCI6OTU5MTQ0LCJib29rX2FjY2VzcyI6MSwidXNlcl9lbWFpbCI6Ii0iLCJ1c2VyX3R5cGUiOjEsImV4cCI6MTc1ODI4NzEwMiwiaWF0IjoxNzU4MjY1NDcyfQ.seZeoLGf_84auwqrTnQd
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iZ3JvdXBfaWQiOjE0NywiYm9va19pZCI6OTU5MTQ0LCJib29rX2FjY2VzcyI6MSwidXNlcl9lb

WFpbCI6Ii0iLCJ1c2VyX3R5cGUiOjEsImV4cCI6MTc1ODI4NzEwMiwiaWF0IjoxNzU4MjY1N

DcyfQ.seZeoLGf_84auwqrTnQd 

Y4HV3Ybff7EVFiqryx4ePrILhQt451ka9NK6b4ovZYgrP4VjUsfKSPZ1o5lKlQZGQ 

 

Дополнительные источники:  

1. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организации питания: учеб. для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 3-е изд., стер.   

- М.: Издательский центр «Академия», 2021. - 240с. https://academia- 

library.ru/reader/?id=345846 

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 5-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2022. - 240с. https://academia- 

library.ru/reader/?id=418071 

3. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учеб. для 

студ. учреждений сред. проф. образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 2-е изд., 

стер.–М. : Издательский центр «Академия», 2021. 192с https://academia- 

library.ru/reader/?id=428904 

4. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2ч. Ч.2 / А.Н. Мартинчик – 2-е 

изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 240 с.  

https://academia- library.ru/reader/?id=325022 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. 

Усов. – 15-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2021. – 432 с 

https://academia-library.ru/reader/?id=369857 

6. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум: учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. - Москва: Издательство Юрайт, 2020. - 268 с. -

(Профессиональное образование). : https://urait.ru/bcode/452945 

7. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное по-

собие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – 15-е изд., перераб. и доп. – Москва: ИНФРА-М, 

2020. - 373 с. – (Среднее профессиональное образование)  

https://znanium.com/read?id=360309 

8. Радченко Л.А Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник /Л.А. Радченко. – Москва; КНОРУС, 2020 – 322с. (Среднее

 профессиональное образование)  

https://www.book.ru/view5/c1a21aa377fc8f8591c6b138d752ecc9 
    Интернет-ресурсы 

1. https://www.pitportal.ru/ 

2. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

3. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&prevDoc=102063865&backlink=1&&nd=10268508

1 
4. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

5. https://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe 

7. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html 

8. http://www.eda-server.ru/gastronom/ 

9. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

10. http://www.e-biblio.ru/book/bib/06_management/Restoran/book.html 

11. Электронная библиотечная система. Академия. [Электронный ресурс]. Режим доступа 
https://www.academia-moscow.ru/ 

https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjotMSwiZ3JvdXBfaWQiOjE0NywiYm9va19pZCI6OTU5MTQ0LCJib29rX2FjY2VzcyI6MSwidXNlcl9lbWFpbCI6Ii0iLCJ1c2VyX3R5cGUiOjEsImV4cCI6MTc1ODI4NzEwMiwiaWF0IjoxNzU4MjY1NDcyfQ.seZeoLGf_84auwqrTnQd
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjotMSwiZ3JvdXBfaWQiOjE0NywiYm9va19pZCI6OTU5MTQ0LCJib29rX2FjY2VzcyI6MSwidXNlcl9lbWFpbCI6Ii0iLCJ1c2VyX3R5cGUiOjEsImV4cCI6MTc1ODI4NzEwMiwiaWF0IjoxNzU4MjY1NDcyfQ.seZeoLGf_84auwqrTnQd
https://reader.new.book.ru/?t=eyJhbGciOiJIUzUxMiIsInR5cCI6IkpXVCJ9.eyJ1c2VyX2lkIjotMSwiZ3JvdXBfaWQiOjE0NywiYm9va19pZCI6OTU5MTQ0LCJib29rX2FjY2VzcyI6MSwidXNlcl9lbWFpbCI6Ii0iLCJ1c2VyX3R5cGUiOjEsImV4cCI6MTc1ODI4NzEwMiwiaWF0IjoxNzU4MjY1NDcyfQ.seZeoLGf_84auwqrTnQd
file:///C:/Users/79531/Desktop/ПРОВЕРЕННЫЕ/ПРАКТИКА%20ПП%20=КОС/ПП%20ПМ%2002++/1.%20-%20240с
https://academia-library.ru/reader/?id=345846
https://academia-library.ru/reader/?id=345846
https://academia-library.ru/reader/?id=418071
https://academia-library.ru/reader/?id=418071
https://academia-library.ru/reader/?id=418071
https://academia-library.ru/reader/?id=428904
https://academia-library.ru/reader/?id=428904
https://academia-library.ru/reader/?id=325022
https://academia-library.ru/reader/?id=325022
https://academia-library.ru/reader/?id=369857
https://urait.ru/bcode/452945
https://znanium.com/read?id=360309
https://www.book.ru/view5/c1a21aa377fc8f8591c6b138d752ecc9
https://www.pitportal.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&prevDoc=102063865&backlink=1&&nd=102685081
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&prevDoc=102063865&backlink=1&&nd=102685081
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&prevDoc=102063865&backlink=1&&nd=102685081
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
https://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.e-biblio.ru/book/bib/06_management/Restoran/book.html
https://www.academia-moscow.ru/
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12.  Электронная библиотечная система. Знаниум. [Электронный ресурс]. Режим доступа 
https://new.znanium.com/collections/basic 

 

 

3.3. Интерактивные формы обучения студентов при изучении профессионально-

го модуля 

 

Тема Количество 

часов 

Интерактивная форма 

проведения занятия 

1. Оформление бракеражного журнала на гото-

вую кулинарную продукцию 

2 часа Кейс-задача 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения  профессионального модуля  

 

 

Код и наименование про-

фессиональных и/или 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

профессионального моду-

ля 

Критерии оценки Методы оценки  

МДК 07.01 Выполнение  работ по профессии «Повар» 

ОК 1 Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности при-

менительно к различным 

контекстам 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 

лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 2 Использовать совре-

менные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и информа-

ционные технологии для 

выполнения задач профес-

сиональной деятельности 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 3 Планировать и реали-

зовывать собственное про-

фессиональное и личност-

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

https://new.znanium.com/collections/basic
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ное развитие, предприни-

мательскую деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

ния: 

- заданий для практических и 

лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 4 Эффективно взаимо-

действовать и работать в 

коллективе и команде 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 5 Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке Российской Федера-

ции с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 6 Проявлять граждан-

ско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осо-

знанное поведение на ос-

нове традиционных рос-

сийских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармо-

низации межнациональных 

и межрелигиозных отно-

шений, применять стандар-

ты антикоррупционного 

поведения 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 7 Содействовать сохра-

нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, при-

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-
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менять знания об измене-

нии климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

ния: 

- заданий для практических и 

лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ОК 9 Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ПК 7.1 Организовывать 

подготовку рабочего места 

и  сырья для приготовления  

несложной  кулинарной 

продукции  

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 

ПК 7.2 Организовывать и 

проводить приготовление 

несложных блюд 

Оценка «отлично»: выстав-

ляется, если студент правиль-

но ответил на все поставлен-

ные вопросы или выполнил 

задания; 

Оценка «хорошо»: выстав-

ляется, если студент допустил 

2-3 ошибки в ответе или в 

заданиях; 

Оценка «удовлетворитель-

но»: выставляется, если сту-

дент допустил ошибки в от-

вете или задании; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе   выполне-

ния: 

- заданий для практических и 
лабораторных работ; 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практические задания к диф-

ференц рованному зачету по 

МДК (комплексный); 
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Оценочные средства для всех видов контроля отражены в КОС по профессионально-

му модулю ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должно-

стям служащих 
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