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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 07. ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ 

ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа по производственной практики (по профилю специальности) 

профессионального модуля ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

Целью производственной практики является приобретение студентом 

профессионального опыта и практических навыков по рабочей профессии 

повар/пекарь/кондитер. 

 

. 1.3. Требования к результатам освоения программы практики 

В ходе освоения программы практики студент должен выполнять трудовые 

функции, соответствующими получению рабочей профессии (повар). 

Профессиональные стандарты 
 

Код Наименование 

 

33.011 

Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 

Профессия "Повар" 

обобщенные трудовые функции Трудовые функции 

код наименование уровень 

квалификации 

наименование код уровень 

(подуровень) 

квалификации 

А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий и другой 

продукции под 

руководством 

повара 

3 Выполнение 

инструкций и 

заданий повара по 

организации 

рабочего места 

А/01.3 3 

Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

А/02.3 
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Производственная практика (по профилю специальности) ПМ.07 Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и направлен на формирование 

профессиональных компетенций, соответствующими основным видам профессиональной 

деятельности: 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента  

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 
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ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации  канапе,  холодных  закусок  сложного  ассортимента  с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом  потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных  полуфабрикатов  для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПП 07.01 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 07. ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ 

РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ 

Профессия "Повар" (выбираемая профессия) 

Наименование разделов и тем 

производственной практики 

Виды работ Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1. Обработка овощей, 

грибов, плодов; подготовку 

пряной и овощной листовой 

зелени. Приготовление блюд из 

овощей и грибов. 

Содержание 12 

Осуществление первичной обработки и подготовки полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов. Приобретение профессиональных навыков 

способами нарезки овощей, грибов и экзотических и редких видов сырья. 

6 

Осуществление первичной обработки и подготовки полуфабрикатов из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Изучение ассортимента полуфабрикатов рыбы и нерыбного водного сырья. 

6 

Организация работы овощного цеха. Ручная и машинная обработка, и нарезка 

овощей. Простые формы нарезки овощей и грибов. 

 

Тема 2. Обработка мяса, 

субпродуктов, домашней птицы, 

пернатой дичи, кроликов. 

Приготовление блюд из мяса. 

Содержание 12 

Значение блюд из птицы. Ассортимент блюд из птицы. Механическая кулинарная 

обработка птицы. 

Организация работы мясного цеха. Приготовление крупнокусковых и 

мелкокусковых п/ф из говядины. Требования к качеству и сроки хранения п/ф. 

Приготовление котлетной массы из говядины и п/ф из нее (котлеты, биточки, 

шницель, рулет, тефтели, зразы рубленые). Требования к качеству и сроки хранения п/ф. 

Обработка домашней птицы и заправка птицы в «кармашек», шпагатом. 

Приготовление п/ф из птицы (целые тушки, рагу, плов). Требования к качеству и сроки 

хранения п/ф. 

 

 

 

6 

Приготовление блюд из отварного, жареного мяса крупным куском (мясо 

отварное, корейка отварная, сосиски или сардельки отварные). Требования к 

качеству готовых блюд. 

Приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки с гарниром, зразы 

рубленые, тефтели, рулет с макаронами). Требования к качеству готовых 

блюд. Приготовление тушеных блюд и запеченных блюд из мяса отварных блюд из 

птицы (мясо тушеное, жаркое по-домашнему, гуляш, азу, плов, запеканка 

картофельная с мясом, макаронник с мясом). Требования к качеству готовых 

блюд. Определение качества сырья. Расчет сырья. Подготовка основного и дополнительного 

сырья для изготовления изделий. Организация рабочих мест, подбор оборудования, 

инвентаря для изготовления изделий. Оформление, сервировка и подача. 

 

 

 

 

6 
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 Приготовление блюд из птицы. Определение качества сырья. Расчет сырья. 

Подготовка основного и дополнительного сырья для изготовления изделий. 

Организация рабочих мест, подбор оборудования, инвентаря для изготовления 

изделий. Оформление, сервировка и подача. 

 

Тема 3. Приготовление супов и 

соусов 
Содержание 12 

Организация работы горячего цеха. Приготовление бульонов, грибных и овощных 

отваров. Приготовление щей (из свежей капусты и квашеной 

капусты с картофелем), борщей и рассольников (борщ с картофелем, украинский, 

рассольник домашний и ленинградский). Требования к качеству готовых блюд. 

Приготовление супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми и 

макаронными изделиями (суп картофельный с фрикадельками, полевой). 

 

 

6 

Приготовление супов с бобовыми и макаронными изделиями (гороховый, с 

вермишелью). Требования к качеству готовых блюд. 

Приготовление молочных, сладких супов (молочный с крупой, с макаронными 

изделиями). Требования к качеству готовых блюд. 

 

 

 

 

 

 

6 

Приготовление холодных супов (окрошка мясная и овощная). Требования к 

качеству готовых блюд и санитарный режим при приготовлении холодных 

супов. Приготовление белого основного соуса и его производных (белый с яйцом, 

соус рассол, паровой, томатный). Требования к качеству компонентов блюд. 

Приготовление красного основного соуса и его производных (луковый, с 

горчицей, кисло-сладкий). Требования к качеству компонентов блюд. 

Приготовление молочного и сметанного соусов и их производных (молочный 

сладкий, с луком, сметанный основной, с томатом). Требования к качеству 

компонентов блюд 

Тема 4. Приготовление блюд из 

бобовых и макаронных изделий 

Содержание 12 

Варка рассыпчатых, вязких и жидких каш. Приготовление блюд из каш 

(запеканки, биточки). Требования к качеству готовых блюд. 

Приготовление блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий (фасоль в 

соусе, макароны с сыром, макаронник, лапшевник). Требования к качеству 

готовых блюд. 

 

 

6 

Расчет сырья. Подготовка основного и дополнительного сырья для изготовления 

изделий. Организация рабочих мест, подбор оборудования, инвентаря 

для изготовления изделий. Оформление, сервировка и подача 

 

6 
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Тема 5. Приготовление блюд из 

рыбы, нерыбных продуктов 

моря, мяса, субпродуктов, 

домашней птицы, пернатой дичи, 

кролика, яиц, творога. 

Содержание 12 

Значение блюд из рыбы. Ассортимент блюд из рыбы. Механическая кулинарная обработка 

из рыбы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной и припущенной 

рыбы 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченной рыбы 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из тушеной рыбы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из котлетной массы рыбы. 

 

 

 

6 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной и припущенной 

птицы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной птицы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченной птицы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из тушеной птицы. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из котлетной массы птицы 

 

 

6 

 

 

Тема 6. Приготовление 

бутербродов и гастрономических 

продуктов порциями 

Содержание 12 

Ассортимент и характеристика бутербродов. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Ассортимент, характеристика хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, 

используемых для приготовления бутербродов 

Методы приготовления салатов и винегретов 

Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья. 

 

 

6 

Методы приготовления сложных салатов. 

Правила приготовления, оформления, отпуска. Нормы выхода. 

6 

Тема 7. Приготовление и 

оформление сладких блюд, 

напитков 

Содержание 12 

Технология приготовления сложных холодных десертов из натуральных фруктов, ягод, 

плодов 

Технология приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и 

шоколадных салатов 

Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных 

десертов из натуральных фруктов, ягод и плодов 
Значение горячих десертов в питании, их классификация. 

 

 

6 
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Комбинирование различных способов приготовления горячих десертов. Сочетание 

основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих десертов 

Ассортимент шоколадных фондю, фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле. 

Комбинирование различных способов приготовления шоколадных фондю, десертов 

фламбе. Комбинирование различных способов приготовления фруктов жареных в тесте, на 

гриле 

Ассортимент холодных напитков, их классификация. Предварительная подготовка сырья, 

холодных напитков. 

Комбинирование различных способов приготовления холодных напитков. 

Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных напитков. 

 

 

 

 

 

6 

 

 

Тема 8. Приготовление и 

оформление основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий 

Содержание 12 

Значение блюд из мучные блюда в питании. Технологический процесс приготовления 
блюд из муки. Ассортимент блюд из муки. 

6 

Ассортимент хлебобулочных изделий. Технологический процесс приготовления мучных 

изделий. Блюда из сыра. 

Технологический процесс приготовления дрожжевого теста безопарным способом. 

Ассортимент изделий из дрожжевого теста. 

Технологический процесс приготовления дрожжевого теста опарным способом. 

Ассортимент изделий из дрожжевого теста. 

 

 

6 

Тема 9. Приготовление и 

оформление диетические 

(лечебные) блюда 

Содержание 12 

Значение диетических блюд в питании. Диетические столы. Лечебно-профилактическое 
питание 

6 

Технологический процесс приготовления диетических горячих блюд 6 

Всего: 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

3.1. Материально- техническое обеспечение 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики предполагает 

соответствие требованием к организации технологического процесса производства 

предприятий общественного питания с прогрессивной технологией и высоким уровнем 

механизации. 

Базы практики 

ООО «Источник Вкуса», договор № 208П от 12.01.2023;  

ООО «Инесса», договор № 209П от 12.01.2023; 

 

Для реализации программы практики должны быть предусмотрены следующие 
помещения: 

Общество с ограниченной ответственностью «Источник вкуса» 350063, 

Краснодарский край, г. Краснодар, ул. Красная, д.15/1, № 1: 

Холодный цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь; 

 шкаф холодильный;  

 планетарный миксер;  

 миксер (погружной);  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной 

Общество с ограниченной ответственностью «Инесса» 350000, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. Карасунская, д.149 № А1: 

Холодный цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный;  

 тестораскаточная машина (настольная);  

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, лоскорешетчатый, спиральный);  

 тестомесильная машина (настольная);  

 миксер (погружной);  

 мясорубка; 

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом;  

 овоскоп;  

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  
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 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Источник вкуса» 350063, 

Краснодарский край, г. Краснодар, ул. Красная, д.15/1, № 1: 

Горячий цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный;  

 миксер (погружной);  

 мясорубка;  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом; 

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной; 

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Инесса» 350000, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. Карасунская, д.149 № А1: 

Горячий цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный;  

 тестораскаточная машина (настольная);  

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный);  

 тестомесильная машина (настольная);  

 миксер (погружной);  

 мясорубка;  

 процессор кухонный; 

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом;  

 овоскоп;  

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Источник вкуса» 350063, 

Краснодарский край, г. Краснодар, ул. Красная, д.15/1, № 27: 

Кондитерский цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф;  
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 плита электрическая;  

 шкаф холодильный; 

 тестораскаточная машина; 

 планетарный миксер;  

 тестомесильная машина (настольная);  

 миксер (погружной);  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 овоскоп;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Инесса» 350000, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. Карасунская, д.149 № А1: 

Кондитерский цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный;  

 тестораскаточная машина (настольная);  

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный);  

 тестомесильная машина (настольная);  

 миксер (погружной);  

 мясорубка;  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом;  

 овоскоп;  

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Источник вкуса» 350063, 

Краснодарский край, г. Краснодар, ул. Красная, д.15/1, № 29: 

Мучной цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный;  

 тестораскаточная машина; 

 планетарный миксер; 

 тестомесильная машина (настольная);  

 миксер (погружной);  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 овоскоп;  
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 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Инесса» 350000, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. Карасунская, д.149 № А1: 

Мучной цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный;  

 тестораскаточная машина (настольная);  

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный);  

 тестомесильная машина (настольная);  

 миксер (погружной);  

 мясорубка;  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом; 

 овоскоп;  

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

Общество с ограниченной ответственностью «Источник вкуса» 350063, 

Краснодарский край, г. Краснодар, ул. Красная, д.15/1, № 21, № 22: 

Заготовительные цеха: 

 весы настольные электронные; 

 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный;  

 мясорубка;  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной.  

Общество с ограниченной ответственностью «Инесса» 350000, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. Карасунская, д.149 № А1: 

Заготовительный цех: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;  

 микроволновая печь;  

 расстоечный шкаф;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный;  

 тестораскаточная машина (настольная); 

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный);  

 тестомесильная машина (настольная);   



16 

16 

 

 

 миксер (погружной);  

 мясорубка;  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом;  

 овоскоп;  

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 моечная ванна (двухсекционная);  

 стеллаж передвижной. 

 

Программное обеспечение: 

Операционная система Microsoft Windows 10 

Пакет прикладных программ Microsoft Office Professional Plus 2010 Rus, Антивирусная 

программа Касперского Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Расширенный Rus Edition, 

PeaZip, Adobe Acrobat Reader DC 

Практика проводится под руководством преподавателей и специалистов 

предприятия/базы практики. Руководитель от ОСПО назначается приказом директора из 

числа преподавателей специальных дисциплин. В обязанности преподавателя-руководителя 

практики входит: контроль выполнения программы практики, оказание методической и 

практической помощи студентам при отработке практических профессиональных умений и 

приобретения практического опыта, проверка заполнения дневника по практике. 

Руководители практики студентов от предприятия базы-практики назначаются 

приказом руководителя предприятия до начала практики из числа специалистов, имеющих 

образование, соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. По 

результатам прохождения практики студент сдает отчет по практике и дифференцированный 

зачет (комплексный). 

Обязательным условием допуска к практике в рамках данного профессионального 

является освоение профессионального модуля. 

 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд Краснодарского филиала РЭУ им. 

Г.В. Плеханова должен иметь печатные и электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1 Печатные издания 

Основные 

1. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы 

питания: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования / И.И. Потапова. — М.: 

Издательский центр «Академия», 2020 — 208с. 

2. Драчева Е.Л. Менеджмент: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Е.Л. Драчева, Л.И. Юликов. — 2-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2020— 

304с. 

3. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:  

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 192 с. 

4. 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: Лабораторный практикум. : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 
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образования/ Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. — М.: Издательский центр «Академия», 2020. 

— 176с. 

5. Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки  к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/ Т.А. Качурина. — 

М.: Издательский центр «Академия», 2020. — 256с., с. цв. ил. 

Дополнительные 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб. 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.Ю. Бурчакова. — 2-е изд., стер. — М.: 

Издательский центр «Академия», 2020. — 320с., с. цв. ил. 

2. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.Ю. Бурчакова, С.В. 

Ермилова. — 2-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2020. — 384с. 

3. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования/ С.В. Ермилова.— 3-е изд., стер. —М.: 

Издательский центр «Академия», 2020 — 336с., с. цв. ил. 

4. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб. пособие / С.В. Ермилова, Е.И. 

Соколова. — 7-е изд., стер.  — М.: Издательский центр «Академия», 2020.  — 80с. 

— (Кондитер. Повышенный уровень) https://academia-library.ru/reader/?id=377030 
5. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. — 4-е изд., стер. 

— М.: Издательский центр «Академия», 2020 — 240с. 

6. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т. А. Лаушкина. — 3-е изд., стер. — 

М.: Издательский центр «Академия», 2020 — 240с. 

3.2.2.  Электронные издания 

Основные 

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», 2020 — 240с. https://academia- 

library.ru/reader/?id=345846 

2. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т. А. Лаушкина. — 4-е изд., стер. 

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

library.ru/reader/?id=416915 

Дополнительные 

1. 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», 2021 — 240с. https://academia- 

library.ru/reader/?id=418071 

2. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:  

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2020 – 192 с. https://academia- 

library.ru/reader/?id=345855 

3. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

https://academia-library.ru/reader/?id=377030
https://academia-library.ru/reader/?id=345846
https://academia-library.ru/reader/?id=345846
—%20240с.
https://academia-library.ru/reader/?id=416915
https://academia-library.ru/reader/?id=416915
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=345855
https://academia-library.ru/reader/?id=345855
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подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: Лабораторный практикум. : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования/ Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. — М.: Издательский центр «Академия», 2020 

— 176с. https://academia-library.ru/reader/?id=440568 
4. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб. 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.Ю. Бурчакова.— М.: Издательский центр 

«Академия», 2021 — 320с., с. цв. ил.  https://academia-library.ru/reader/?id=434792 

5. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания Лабораторный практикум: учеб. для студ. учреждений сред. проф. 

образования/ И.Ю. Бурчакова. — 2-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 

2021 — 240с. https://academia-library.ru/reader/?id=440560 

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, 2022 — 268 с. — 

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

7. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022 — 390 с. — (Профессиональное 

образование): 

3.2.3 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= 

102685081 

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://academia-library.ru/reader/?id=440568
https://academia-library.ru/reader/?id=434792
https://academia-library.ru/reader/?id=440560
https://urait.ru/bcode/452945
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://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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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 

Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение технологических 

расчетов и показателей финансово- хозяйственной деятельности 

структурного подразделения, правильно составленная нормативно- 

технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по практике, 

аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный вариант 

работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или 

составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие отчетные 

материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в 

полном соответствии с требованиями; продемонстрировано знание 

профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 с нарушением графика выполнения; положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении технологических расчетов, показателей финансово- 

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно- отчетной документации; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

не на все дополнительные вопросы даны ответы. 

-  оценка 2 «не  удовлетворительно»,  если  объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение технологических 

расчетов и показателей финансово- хозяйственной деятельности 

структурного  подразделения,  правильно  составленная  нормативно- 

технологическая и  учетно-отчетная документация; отчет по  практике, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный вариант 
 работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 
 требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 
 терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 
 полные ответы на вопросы. 
 оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 
 установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

 финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или 
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 составлении  нормативно-технологической  и   учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие отчетные 

материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в 

полном соответствии  с требованиями;   продемонстрировано знание 

профессиональной  терминологии, владение  информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, 

с нарушением графика выполнения; положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении технологических расчетов,   показателей финансово- 

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно- отчетной документации; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями;   продемонстрировано  знание  профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

не на все дополнительные вопросы даны ответы. 

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение технологических 

расчетов и показателей финансово- хозяйственной деятельности 

структурного подразделения, правильно составленная нормативно- 

технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по практике, 

аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный вариант 

работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями;    продемонстрировано    знание    профессиональной 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
Промежуточная аттестация в форме 
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 терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если  работа выполнена  в полном    объеме, в 

установленный   срок   в   соответствии  с графиком выполнения; 

положительная  оценка   разработанного   работодателем,   небольшие 

неточности  при   выполнении технологических   расчетов,  показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или 

составлении   нормативно-технологической   и  учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие отчетные 

материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в 

полном  соответствии  с  требованиями; продемонстрировано знание 

профессиональной   терминологии,   владение   информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, 

с нарушением графика выполнения; положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении  технологических  расчетов,  показателей  финансово- 

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно- отчетной документации; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями;   продемонстрировано   знание   профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

не на все дополнительные вопросы даны ответы. 

– - оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение технологических 

расчетов и показателей финансово- хозяйственной деятельности 

структурного подразделения, правильно составленная нормативно- 

технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по практике, 

аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный вариант 

работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если  работа выполнена   в полном    объеме, в 

установленный   срок   в   соответствии  с графиком выполнения; 

положительная  оценка   разработанного   работодателем,   небольшие 

неточности  при   выполнении технологических  расчетов,  показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или 

составлении   нормативно-технологической   и  учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие отчетные 

материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в 

полном  соответствии  с  требованиями; продемонстрировано знание 

профессиональной   терминологии,   владение   информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, 

с нарушением графика выполнения; положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении  технологических  расчетов,  показателей  финансово- 

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно- отчетной документации; отчет по 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

не на все дополнительные вопросы даны ответы. 

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 1.4. 
Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение технологических 

расчетов и показателей финансово- хозяйственной деятельности 

структурного подразделения, правильно составленная нормативно- 

технологическая и  учетно-отчетная документация; отчет по  практике, 

аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный вариант 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 
 требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 
 терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 
 полные ответы на вопросы. 
 оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 
 установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 
 финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или 
 составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 
 документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие отчетные 
 материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в 
 полном соответствии с требованиями; продемонстрировано знание 

 профессиональной терминологии, владение информационно- 
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 компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, 

с нарушением графика выполнения; положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении технологических расчетов,  показателей финансово- 

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно- отчетной документации; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями;  продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

не на все дополнительные вопросы даны ответы. 

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК.2.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная  оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК.2.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности  структурного  подразделения,  правильно  составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 
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категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 - оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК.2.3 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности  структурного  подразделения,  правильно  составленная 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 
 практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 
 вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 
 требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 
 терминологии, владение информационно-компьютерными 
 технологиями; полные ответы на вопросы. 
 оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 
 установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 
 финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 
 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 
 документации;  отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие 
 отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 
 оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 
 знание профессиональной терминологии, владение информационно- 
 компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 
 оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 
 объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 
 разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

 грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 
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 финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

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 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4  «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный  срок  в  соответствии  с  графиком  выполнения; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие  

 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей  

 финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения  

 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной  

 документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие  
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 отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

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 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 
установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 
технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 
деятельности структурного подразделения, правильно составленная 
нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 
вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 
требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 
терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 
полные ответы на вопросы. 

 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 
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 оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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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 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 

или  составлении  нормативно-технологической  и  учетно-  отчетной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

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 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный  срок  в  соответствии  с  графиком  выполнения; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие  

 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей  

 финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения  

 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной  

 документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие  

 отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно,  

 оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано  
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 знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК.2.8 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная   оценка   работодателем,   точное   выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 
финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 
или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие 
отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 
оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 
знание профессиональной терминологии, владение информационно- 
компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 
оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 
объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности структурного  подразделения 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 
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видов и форм обслуживания. владение информационно-компьютерными технологиями; полные 

ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 

или  составлении  нормативно-технологической  и  учетно-  отчетной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный  срок  в  соответствии  с  графиком  выполнения; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие  

 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей  

 финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения  

 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной  

 документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие  

 отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно,  

 оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано  
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 знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная   оценка   работодателем,   точное   выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями;   продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 
финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 
или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие 
отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 
оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 
знание профессиональной терминологии, владение информационно- 
компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 
оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 
объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения 

работы составил менее 50%. 

 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности структурного  подразделения 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 
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видов и форм обслуживания. требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 

или  составлении  нормативно-технологической  и  учетно-  отчетной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный  срок  в  соответствии  с  графиком  выполнения; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие  

 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей  

 финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения  

 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной  

 документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие  

 отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно,  

 оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано  
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 знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение  информационно-

компьютерными технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная   оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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кондитерских изделий. деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 

установленный  срок  в  соответствии  с  графиком  выполнения; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 положительная оценка разработанного работодателем, небольшие  

 неточности при выполнении технологических расчетов, показателей  

 финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения  

 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной  

 документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие  

 отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно,  

 оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано  

 знание профессиональной терминологии, владение информационно-  

 компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы.  

 оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном  

 объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка  
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 разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения 

работы составил менее 50%. 

 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 
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видов и форм обслуживания. требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 

или  составлении  нормативно-технологической  и  учетно-  отчетной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности  структурного  подразделения,  правильно  составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 
практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 
вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 
терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 
полные ответы на вопросы. 
оценка 4 «хорошо»,  если  работа  выполнена в  полном объеме,  в 
установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 
финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 
документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие 
отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на вопросы. 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
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 оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

(комплексный) 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная   оценка   работодателем,   точное   выполнение 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 
- заданий по практике 
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 технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 

практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 

вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; 

полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный  срок в  соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка  разработанного  работодателем,  небольшие 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; положительная оценка 

разработанного блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; 

грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

или составлении нормативно-технологической и учетно- отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 

оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 
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 знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте. 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 

положительная оценка работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово- хозяйственной 

деятельности  структурного  подразделения,  правильно  составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; отчет по 
практике, аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный 
вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 
требованиями; продемонстрировано знание профессиональной  

терминологии, владение информационно-компьютерными 
технологиями; полные ответы на вопросы. 

оценка 4 «хорошо»,  если  работа выполнена в  полном объеме,  в 
установленный срок в соответствии с графиком выполнения; 
положительная оценка разработанного работодателем, небольшие 
неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 
финансово-хозяйственной  деятельности  структурного  подразделения 
или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 
документации; отчет  по  практике,  аттестационный  лист  и  другие 
отчетные материалы печатный вариант работы выполнен аккуратно, 
оформлен в полном соответствии с требованиями; продемонстрировано 
знание профессиональной терминологии, владение информационно- 

компьютерными технологиями; достаточно полные ответы на вопросы. 
оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном 

объеме, с нарушением графика выполнения; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

(комплексный) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 положительная оценка разработанного блюда работодателем, но с 

небольшими замечаниями; грубые ошибки при выполнении 

технологических расчетов, показателей финансово-хозяйственной 

деятельности структурного подразделения или составлении нормативно-

технологической и учетно- отчетной документации; отчет по практике, 

аттестационный лист и другие отчетные материалы печатный вариант 

работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно- компьютерными 

технологиями; не на все дополнительные вопросы даны ответы.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 
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