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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа преддипломной практики (далее рабочая программа) является 
частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Преддипломная практика является заключительной практикой, обобщающей и 

совершенствующей знания и умения студентов, полученные при освоении 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей. 

Результатом освоения программы производственной практики (преддипломной) 

является освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках 

модулей ППССЗ по основным видам профессиональной деятельности (ВПД) и 

соответствующим компетенциям: 

 

ВПД 

 

ПК 

ПО 

(практический 

опыт) 

Показатели 

результата 

1 2 3 4 

ВПД 

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 

Осуществления 

выбора сырья 

продуктов, 

исходных 

материалов для 

обработки и 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

регламентами 

Соблюдает правила 

мытья кухонного 

инвентаря и острых 

предметов. 

Осуществляет выбор 

сырья для обработки и 

приготовления 

полуфабрикатов. 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

Соблюдения т/б при 

обработке 

экзотических 

овощей, грибов, 

рыбы, птицы, дичи. 

Выполняет обработку 

экзотических овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи. 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Выполнения 

подготовки ручным 

и механическим 

способом 

полуфабрикаты для 

реализации 

разнообразного 

ассортимента блюд и 

кулинарных изделий 

Осуществляет 

подготовку 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента блюд и 

кулинарных изделий 

различными способами, 

соблюдая потерю 

отходов. 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

Выполнения 

разработки, 

адаптации рецептур 

Осуществляет 

разработку рецептур, 

адаптации рецептур 
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 адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

посетителей 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

посетителей различных 

категорий потребителей 

ВПД 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

Владения и выбор 

техникой 

весоизмерительного 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

исходного 

материала. 

Приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

разнообразного 

ассортимента 

Производит уборку 

рабочего места. 

Владеет и выбирает 

производственным 

инвентарем, 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Готовит горячие блюда, 

сложные закуски и 

кулинарные изделия 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Проведения методов 

приготовления и 

оформления супов 

разнообразного 

ассортимента. 

Соблюдения 

хранений и отпуска 

супов 

Демонтирует методы 

приготовления 

творческое оформление 

супов 

комбинированными 

способами. 

Соблюдает сроки 

хранения супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Проведения 

технологического 

процесса 

приготовления и 

оформления горячих 

супов сложного 

ассортимента. 

Применяет 

специальный 

инструмент, приборы, 

оборудование при 

приготовлении супов, 

соблюдая 

температурный и 

временной режим 

варки. 
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 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 

Соблюдения 

технологического 

процесса 

приготовления и 

творческого 

оформления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных изделий 

Устраняет 

недоброкачественность 

продуктов для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров 

сложного ассортимента 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий. 

Соблюдает 

температурный режим 

приготовления пищи. 

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 

Проведения 

контроля качества 

продуктов до 

момента 

использования. 

Применения 

комбинированных 

методов 

приготовления, 

оформления к 

реализации горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 

ассортимента 

Проверяет на качество 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента. 

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 

Выполнения 

рационального 

использования 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента. 

Соблюдает санитарно- 

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Рационально 

использует продукты 

для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассортимента. 
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 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 

Определения 

качества продуктов 

для приготовления и 

творческого 

оформления 

продуктов для 

реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи и кролика 

сложного 

ассортимента 

Использует 

необходимый 

инвентарь для 

приготовления пищи. 

Соблюдает 

температурный режим 

при приготовлении 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

и кролика сложного 

ассортимента 

ПК 2.8. 
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Выполнения выбора 

способом 

приготовления, 

безопасным 

использованием 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря для 

приготовления пищи 

Порционирует, 

творчески оформляет 

горячие блюда 

кулинарные изделия и 

закуски авторские, 

брендовые, 

региональные. 

Соблюдает выход 

блюда с учетом 

потребностей 

ВПД 

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 

Соответствия выбора 

с видом 

выполняемых 

операций, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Проводит текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями. 

Владеет техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

ПК 3.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

Выполнения 

подготовки к работе, 

проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, 

Подготавливает рабочее 

место, проверяет 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь. 
Выполняет 
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 различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

инструментов. 

Выполнения 

приготовления 

холодных соусов с 

соблюдением 

температурного 

режима 

приготовление 

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Применения 

комбинированных 

методов 

приготовления 

салатов сложного 

ассортимента, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

Осуществляет 

приготовление салатов 

сложного ассортимента 

комбинированными 

способами для 

реализации 

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 

Применения 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента 

Осуществляет 

творческое оформление 

и приготовление 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента 

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 

Применения 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента. 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 
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 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 

Применения 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

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 

Применения 

разработки, 

адаптации рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление 

авторских, брендовых, 

региональных 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

ВПД 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

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 

Выполнения выбора 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 
десертов, напитков 

Подготавливает рабочее 

место, оборудование, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Соблюдает правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда. 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

Применения 

творческого 
оформления и 

Применяет творческое 

оформление и 
приготовление 
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видов форм 

обслуживания 

творческое 
оформление 

 холодных, 

и подготовку к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 
обслуживания 

подготовки к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента 

десертов сложного 

ассортимента 

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 

Применения 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

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 

Применения 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента. 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

Применения 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление горячих 

напитков сложного 

ассортимента 
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 потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

  

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 

Выполнения выбора 

способа 

приготовления, 

безопасным 

использованием 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря для 

приготовления пищи 

Порционирует, 

творчески оформляет 

горячие блюда 

кулинарные изделия и 

закуски авторские, 

брендовые, 

региональные. 

Соблюдает выход 

блюда с 

учетом потребностей 

ВПД 

Организация и 

ведение процесса 

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 

Выполнения выбора 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

кондитерское сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Подготавливает рабочее 

место, оборудование, 

исходные материалы. 

Соблюдает правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда. 

ПК 5.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Осуществления 

подготовки 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских 

изделий 

Подготавливает 

необходимое сырье 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных и кондитерских 

изделий 
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 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 

Применения 

творческого 

оформления и 

изготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента. 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовления 

хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба 

сложного ассортимента. 

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 

Применения 

творческого 

оформления и 

изготовления 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента. 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента. 

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 

Применения 

творческого 

оформления и 

изготовления 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента. 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовления 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента. 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

Применения 

разработки, 

адаптации 

авторских, 

брендовых, 

региональных 

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление 

авторских, брендовых, 

региональных 

хлебобулочных, 
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 кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

мучных кондитерских 

изделий 

ВПД 

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 

Осуществление 

разработки 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Разрабатывает 

ассортимент 

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. 

Осуществление 

текущее 

планирования, 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями. 

Реализует текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. 
Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Организация 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Реализует ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 
персонала 

Осуществление 

организации и 

контроля текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Выполняет 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей 

Осуществление 

инструктирования, 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей 

и других категорий 

Проводит 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 
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 и других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

работников кухни на 

рабочем месте 

работников кухни на 

рабочем месте 

ВПД 

Выполнение 

работ по 

профессии12901 

Кондитер 

ПК 7.1. Готовить и 

оформлять простые 

хлебобулочные 

изделия  и 

праздничный хлеб 

Приготовление и 

оформление простых 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

Готовит и оформляет 

простые хлебобулочные 

изделия и праздничный 

хлеб 

ПК 7.2. Готовить и 

оформлять основные 

мучные 

кондитерские 

изделия; 

Приготовление и 

оформление 

основных мучных 

кондитерских 

изделий 

Готовит и оформляет 

основные мучные 

кондитерские изделия 

ПК 7.3. Готовить и 

использовать в 

оформлении простые 

и основные 

отделочные 

полуфабрикаты; 

Приготовление и 

использование в 

оформлении 

простых и основных 

отделочных 

полуфабрикатов 

Готовит и использует в 

оформлении простые и 

основные отделочные 

полуфабрикаты; 

ПК 7.4 Готовить и 

оформлять 

классические торты 
и пирожные. 

Приготовление и 

оформление 

классических тортов 
и пирожных. 

Готовит и оформляет 

классические торты и 

пирожные. 

 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

производственной практики (преддипломной) 

Целью преддипломной практики является углубление студентом первоначального 

профессионального опыта, развитие общих и профессиональных компетенций, проверка 

его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также подготовка к 

выполнению выпускной квалификационной работы (демонстрационного экзамена) в 

организациях различных организационно - правовых форм. 

Задачи преддипломной практики: 

- рассмотрение организационно-правовой формы и особенностей 

производственной деятельности конкретного предприятия общественного питания; 

- изучение структуры управления предприятием; 

- изучение структуры производства, организации рабочих мест в производственных 

цехах и вспомогательных помещениях, их планировки, оснащенности оборудованием и 

его обслуживания; 

- изучение оперативного планирования работы производства на предприятии; 

- изучение оперативного контроля за расходованием сырья, соблюдением 

последовательности технологического процесса, санитарных правил, норм охраны труда и 

техники безопасности на предприятии; 

- совершенствование умений и практического опыта работы с нормативной и 

технологической документацией; 

- установление требований к производственному персоналу и работникам торговой 

группы на предприятии, организации и нормированию их труда; 

- рассмотрение организации материальной ответственности на предприятии; 

- изучение организации труда работников зала, организации процесса 

обслуживания потребителей в торговом зале предприятия; 

- рассмотрение рекламной деятельности предприятия; 
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- анализ и оценка практической деятельности предприятия общественного питания, 

существующей организации работы предприятия, его оснащенности, комплекса 

предоставляемых посетителям услуг. 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

ПРАКТИКИ 

 

2.1 Объем производственной (преддипломной) практики и виды работ 

 

Вид работ, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку Объем часов 

Производственная практика (преддипломная) 144 ч. 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 



 

2.2 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 
 

 
Содержание 

работ 

Виды работ Объем 

часов 

Введение. Содержание 6 

Установочное занятие по производственной практике (преддипломной). Постановка целей и задач 
производственной практики (преддипломной). Организационные вопросы. 

6 

Тема 1. 

Ознакомление с 

предприятием 

Содержание 18 

Определение типа предприятия общественного питания, класса, организационно - правовой формы, 

местонахождения, вместимости залов, режима работы, перечня предоставляемых услуг, контингента 

питающихся, наличие филиалов и мелкорозничной сети, структуры предприятия, состав и 

взаимосвязь складских, производственных, торговых, административных и технических помещений. 

6 

Определение перспективы   развития   предприятия,   характера   производства,   его   организации. 
Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции. 

6 

Ознакомление с формами и методами обслуживания. Выявление идентифицирующих признаков, 

определяющих тип и класс предприятия, установление их соответствия требованиям ГОСТ 30389 - 

2013 «Общественное питание. Классификация предприятий». Ознакомление с правилами 
внутреннего распорядка предприятия, с организацией охраны труда и противопожарной защиты. 

6 

Тема 2. 

Выполнение обязанностей 

дублёров   инженерно- 

технических  работников: 

заведующего 

производством   (шеф- 

повара), или  его 

заместителя, или 

начальника цеха, или 

руководителя предприятия. 

Содержание 90 

Изучение должностных инструкций заведующего производством и  его заместителя, начальника 

цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с ГОСТ 30389  - 2013 «Общественное 

питание. Требования к производственному персоналу». 

6 

Разделение обязанностей в крупных предприятиях питания между заведующим производством, 
шеф-поваром, и их помощниками (заместителями). 

6 

Изучение основных категорий обслуживающего персонала на предприятии. 
Изучение системы материальной ответственности на предприятии. 

6 

Составление проекта договора о материальной ответственности заведующего производством (его 

заместителя). Изучение системы организации материальной ответственности работников торговой 
группы на предприятии 

6 

Изучение структуры производства, с организационно - технологическими связями между цехами, 

организацией рабочих мест в цехах, с их планировкой, устройством, оснащенностью. 
Изучение используемой на производстве нормативной и технологической документации. Участие в 

6 
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 разработке технико-технологических карт и СТП. Работа со Сборником рецептур по определению 

норм закладки продуктов, отходов; внесение возможных изменений в рецептуры в зависимости от 

наличия сырья, при этом рекомендуется использовать таблицы взаимозаменяемости продуктов. 

Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии. 

 

Изучение порядка оперативного планирования работы производства. Участие в разработке 

производственной программы и ее реализации. 

Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) на следующий день с учетом 

всех требований. 

6 

Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм обслуживания с учетом 

характера мероприятия, времени его проведения, состава гостей, их количества, наличия продуктов, 

пожеланий заказчика, установленной суммы на 1 гостя, картой вин и коктейлей, их содержанием и 

оформлением. 

Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполнения производственной программы. 

Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с 

учетом остатков, имеющихся на производстве. Участие в получении продуктов и сырья со склада. 

Органолептическая оценка качества сырья. Распределение сырья по цехам в соответствии с 

производственной программой, составление заданий поварам. 

6 

Изучение режима труда и отдыха работников торговой и производственной групп предприятия, 

существующей организации труда на производстве. 

Участие в составлении графиков выхода на работу обслуживающего персонала и работников 

производства. 

Составление (совместно с руководителем структурного подразделения) табеля учета рабочего 

времени. 

Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, заведующим производством) за работой в 

цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и 

технологической дисциплины, рецептур, нормами выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной 

продукции, соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и техники 

безопасности. 

6 

Участие в оценке качества готовых блюд, кулинарных и кондитерских изделий. 
Изучение порядка отпуска готовой продукции с производства. Оформление сопроводительной 

6 
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 документации (удостоверения о качестве, заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и 

др.). Изучение порядка осуществления контроля внутреннего и внешнего за деятельностью 

предприятия и оформления его результатов. 

 

Освоение навыков составления отчета о работе производства за день по форме, применяемой на 

предприятии. Участие в работе инвентаризационной комиссии. Документальное оформление снятия 

остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции. Составление актов на списание 

непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др. 

6 

Изучение прав и обязанностей руководителя предприятия. Изучение правовых и нормативных 

документов, регламентирующих хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. 

Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора и расстановки кадров, форм найма, 

порядка увольнения. 

6 

Изучение перечня основных вопросов, которые приходится решать руководителю и спектра его 

деятельности. Анализ рабочего дня руководителя. 

Изучение и оценка стиля руководства и личных деловых качеств руководителя, его организаторских 
способностей и деловых контактов. Изучение работы руководителя предприятия по созданию 

работоспособного коллектива и повышению профессионального мастерства работников. 

6 

Участие в составлении служебной и распорядительной документации (приказов, распоряжений), их 

оформлении. Изучение порядка доведения принятых решений до исполнителей, организации их 

выполнения, контроля за выполнением решений. 

Участие в проведении собраний, производственных совещаний. Изучение различных видов 

информации, используемой руководителем предприятия в работе. Изучение технических средств 
управления, имеющимися на предприятии, организации рабочего места руководителя. 

6 

Изучение организации коммерческих связей с поставщиками продовольственных товаров и 

предметов материально-технического оснащения, способов доставки товаров, графиков завоза. 

Изучение и анализ организации рекламной деятельности в предприятии, использования 
современных рекламных средств и акций 

6 

Анализ организации технологического процесса на предприятии. Подготовка выводов по 

существующей организации производства, и разработка предложений, направленных на 

совершенствование организации и повышение эффективности работы производства, внедрение 

прогрессивных технологий, улучшение качества продукции, обновление ассортимента с учетом 

спроса и конкурентоспособности. 

Ознакомление с порядком осуществления контроля внутреннего и внешнего за деятельностью 

6 
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 предприятия и оформления его результатов.  

Тема 3. Работа в качестве 

дублера метрдотеля 

Содержание 30 

Ознакомление с должностными инструкциями официантов, метрдотеля. 

Ознакомление с организацией материальной ответственности работников торговой группы на 

предприятии. 

6 

Ознакомление с режимом труда и отдыха работников торговой группы предприятия. 
Ознакомление с порядком подготовки зала к обслуживанию. 

6 

Ознакомление с меню и прейскурантами, их содержанием и оформлением. 
Ознакомление с организацией процесса обслуживания потребителей в торговом зале. 

6 

Участие в приеме и оформлении заказов на организацию и обслуживание торжеств (банкетов). 
Участие в рассмотрении претензий потребителей, принятие по ним решений. 

6 

Ознакомление с условиями предоставления услуг по организации досуга, концертно-зрелищных 

программ, прочих услуг (вызов такси, упаковка кулинарной продукции, предоставление 

принадлежностей для чистки одежды и обуви и др.). 

6 

Тема 4. 

Оформление отчётных 

документов по практике 

 

Оформление отчётных документов по практике 
6 

Всего 144 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы производственной (преддипломной) практики требует 

наличия баз практики, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся, а также кабинета информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Базы практики 

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

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

 

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. 

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;  

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный; 

 тестораскаточная машина; 
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 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;  

 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: 
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 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);   

 миксер (погружной);  

 мясорубка;  

 процессор кухонный;  

 соковыжималка (универсальная);  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр со щупом;  

 овоскоп;  

 машина для вакуумной упаковки;  
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 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. 

Обязательным условием допуска к практике в рамках данного профессионального является 

освоение профессионального модуля. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

3.2.1. Печатные издания 

Основеные 

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. Дополнительные 

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.   

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. 

6. 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. 

7. 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. 
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Ермилова. — 2-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2020 — 384с. 

8. 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. 

9. 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 

10. 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. 

11. 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 

Доплнительные 

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. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования 

/ Н.А. Анфимова. — 12-е изд., стер — М. : Издательский центр «Академия», 2019 — 400 

с. https://academia-library.ru/reader/?id=294234 

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. https://academia- 

library.ru/reader/?id=345855 

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.   образования/    Н.И.    Андонова,    Т.А.    Качурина.    —    М.:    Издательский 

центр «Академия», 2020 — 176с. https://academia-library.ru/reader/?id=440568 

5. 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 

6. 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 

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

https://academia-library.ru/reader/?id=377030
https://academia-library.ru/reader/?id=345846
https://academia-library.ru/reader/?id=345846
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=294234
https://academia-library.ru/reader/?id=345855
https://academia-library.ru/reader/?id=345855
https://academia-library.ru/reader/?id=440568
https://academia-library.ru/reader/?id=434792
https://academia-library.ru/reader/?id=440560
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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 

8. 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).: https://urait.ru/bcode/452697 

9. Управление персоналом : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / А. А. Литвинюк [и др.] ; под редакцией А. А. Литвинюка. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022 — 498 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-01594-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/450928 

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

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

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

library.ru/reader/?id=428904 

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

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

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2020 – 240 с. https://academia- 

library.ru/reader/?id=325022 

12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

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

В.В. Усов. – 15-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2020 – 432 с 

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

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – 15-е изд., перераб. и доп. – Москва: 

ИНФРА-М, 2022 – 373 с. – (Среднее профессиональное образование) 

14. Радченко Л.А Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник /Л.А. Радченко. – Москва; КНОРУС, 2022 – 322с. 

(Среднее профессиональное образование) 

https://www.book.ru/view5/c1a21aa377fc8f8591c6b138d752ecc9 

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&&n 

d=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/ 

 

 

3.3. Общие требования к организации производственной (преддипломной) практики 

Организация практики осуществляется образовательным учреждением в сроки, 

установленные рабочим учебным планом, ее продолжительность – 4 недели. Программа 

производственной (преддипломной) практики предусматривает выполнение студентами 

функциональных обязанностей на объектах профессиональной деятельности. Базами 

практики могут быть предприятия общественного питания с высоким уровнем 

механизации производства, прогрессивной технологией и методами обслуживания, 

https://urait.ru/bcode/452945
https://urait.ru/bcode/452697
https://urait.ru/bcode/450928
https://academia-library.ru/reader/?id=428904
https://academia-library.ru/reader/?id=428904
https://academia-library.ru/reader/?id=325022
https://academia-library.ru/reader/?id=325022
https://academia-library.ru/reader/?id=369857
https://www.book.ru/view5/c1a21aa377fc8f8591c6b138d752ecc9
https://www.pitportal.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&prevDoc=102063865&backlink=1&&nd=102685081
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&prevDoc=102063865&backlink=1&&nd=102685081
http://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/


27 
 

оснащенные современным оборудованием, выпускающие широкий ассортимент 

основных блюд и мучных кондитерских изделий, укомплектованные квалифицированным 

персоналом. 

Производственная (преддипломная) практика проводится на предприятиях, в 

учреждениях, организациях различных организационно-правовых форм собственности на 

основе прямых договоров, заключаемых между предприятием и филиалом. Закрепление 

баз практик осуществляется заведующей по производственной практике. 

В договоре филиал и организация оговаривают все вопросы, касающиеся 

проведения практики. Базы практик представлены в приказе и в направлении студентов на 

производственную (преддипломную) практику. 
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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, 

с нарушением графика выполнения; положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении технологических расчетов, показателей финансово- 

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 
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 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 

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 
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процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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 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 

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. 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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 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 1.3. 
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 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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 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 1.4. 
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 

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 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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 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.2.1 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 

неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 
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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.2.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 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 
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 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.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 
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 
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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%. 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК.2.4 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

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 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 
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ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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.  

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК.2.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из 

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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яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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- 

компьютерными технологиями; не на все дополнительные вопросы 

даны ответы. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
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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 

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 

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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 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; 

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, 

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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 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 

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 

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 
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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; 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 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 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, 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 
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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 3.2. 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- 

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 
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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 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 

или составлении нормативно-технологической и учетно-отчетной 

документации; отчет по практике, аттестационный лист и другие 

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 
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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 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. 

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 

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 
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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; 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 3.5. 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 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 
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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 3.6. 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 

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 
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обслуживания. 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%. 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

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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региональных с учетом 

потребностей различных 

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. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

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: 
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материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

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 

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%. 

- 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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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 

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 

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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 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 

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, 

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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 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, 

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 

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 
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54 
 

 

 

 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 4.5. 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 

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 
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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 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; 

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- 

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 
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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 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 

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 

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 
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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 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

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 

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 
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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; 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 5.3. 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 

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 
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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 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

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 
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обслуживания. 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%. 

- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

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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потребностей различных 

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. 

оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее 50%. 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

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: 
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продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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 

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%. 

- заданий по практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 
- заполнение дневника по практике 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 



63 
 

 

 

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, 

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 

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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 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. 

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, 

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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 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 6.4. 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 

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 

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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 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 6.5. 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; 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 



 

 

 

 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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