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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 07 Освоение профессий рабочих: 16675 Повар 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части 

освоения квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного вида 

деятельности (ВД): 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.  

 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, ППКРС) СПО по 

основным видам деятельности для освоения специальности, рабочей профессии, обучение 

трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для 

соответствующей специальности, профессии и необходимых для последующего освоения ими 

общих и профессиональных компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся должен 

уметь: 

 

ВД Требования к умениям 

Освоение 

профессий 

рабочего 16675 

Повар 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим  способом),  подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда; -визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
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- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с  технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 

- -взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных/горячих 

блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в соответствии с рецептурой; 

- -использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- -оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

склад; 

- -выбирать, применять, комбинировать методы приготовления 

холодных/горячих супов, блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

- -рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- -соблюдать температурный и временной режим процессов 

приготовления; 

- -изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- -определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

- -доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до

 вкуса, до определенной консистенции; 

- -владеть техниками, приемами приготовления холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- -подбирать гарниры, соусы; 

- -соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 

пищи; 

- -осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

- -выбирать,  подготавливать  и  использовать  при  приготовлении 

- холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок специи, пряности, 

приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными 

продуктами; 

- -выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 
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- рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии 

с нормами для замачивания, варки, пропусканию; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- -проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- -поддерживать температуру подачи холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче; 

- -порционировать, сервировать и творчески оформлять холодных/горячих 

блюда, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

- -соблюдать выход холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при их порционировании (комплектовании); 

- -охлаждать и замораживать готовые холодные/горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- -хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения; 

- -разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- -выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски на вынос и для 

транспортирования; 

- – выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-  
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1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.07 Освоение профессий рабочего 16675 Повар 253 

МДК.07.01 Практическая подготовка к выполнению отдельных трудовых функций 

по профессии "Повар" 

93 

УП.07.01 Учебная практика 36 

ПП.07.01 Производственная практика 108 

 Консультации Экзамен по модулю 18 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у 

обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП 

(ППССЗ, ППКРС) СПО по основным видам деятельности (ВД) Выполнение работ по профессии 

Повар, Кондитер, с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар», «Кондитер», 

необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 7.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, 

для приготовления холодных/горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

 разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 7.4 Проводить приготовление и  подготовку  к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных/горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
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ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных/горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ.07 Освоение профессий рабочего 16675 Повар 

Код ПК 

Код и 

наименования 

профессиональ 

ных модулей 

Кол-во 

часов по 

ПМ 

Виды работ 
Наименования тем учебной 

практики 

Кол-во 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

ПК 7.1 МДК.07.01 36 Знакомство с предприятием общественного питания, структурой 

производства, 

Тема 1.1. Ознакомление с 6 

ПК 7.2 Практическая  правилами внутреннего распорядка: овощным цехом,  

ПК 7.3 подготовка к  - изучение охраны труда и техники безопасности на предприятиях оборудованием,  

ПК 7.4 выполнению  общественного питания. Инструктаж по технике безопасности на рабочем инструментами,  

ПК 7.5 отдельных  месте.⁰  инвентарем  

ПК 7.6 трудовых  2. Организация подготовки овощей, грибов и приготовление сложной Тема 1.2. Первичная 6 

ПК 7.7 функций по  кулинарной продукции: - особенности обработки клубнеплодов и 

корнеплодов. 

обработка картофеля и  

ПК 7.8 профессии  3. Организация подготовки круп и приготовление сложной кулинарной корнеплодов разных форм  

ПК 7.9 "Повар"  продукции: нарезки.  

ПК 7.10   - технология приготовления и оформления жидких, вязких, рассыпчатых каш. Тема 1.3. Приготовление 6 

ПК 7.11   Приготовление блюд с применением инновационных технологий; блюдо из овощей и грибов.  

ПК 7.12 

ПК 7.13 

  - приготовление блюд из бобовых и кукурузы, основные виды бобовых, их 

ассортимент, значение и пищевая ценность. 

- варка макарон разными способами, приготовление блюд из макаронных 

изделий. Приготовление блюд с применением инновационных технологий; 

- способы сервировки и варианты оформления, подачи простых блюд и 

гарниров. 

4. Организация подготовки яиц, творога и приготовление сложной 

кулинарной продукции: 

- приготовление блюд из яиц в зависимости от способа тепловой обработки 

(варить, жарить, запекать); - приготовление блюд с применением 

инновационных технологий; 

- блюда из творога, способы сервировки и варианты оформления, подачи 

блюд из творога, температурный режим. Приготовление блюд с 

применением инновационных технологий. 

5. Организация подготовки изделий из бездрожжевого теста и приготовление 

сложной кулинарной продукции: 

Тема 1.4. Приготовление 

блюдо из овощей и грибов. 

6 

   Тема 1.5. Приготовление и 

оформление блюд из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц и творога. 

6 

Тема 1.6. Приготовление и 

оформление блюд из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц и творога 

2 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета 

4 

Тема 1.8. Приготовление 

безопарного теста и 

6 
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   - технология приготовления изделий из без дрожжевого теста, в том 

числе с фаршем: блинчики, блинчики фаршированные, вареники, 

пельмени, приготовление блюд с применением инновационных 

технологий. 

6. Организация подготовки бульонов, супов, соусов и 

приготовление сложной кулинарной продукции: - приготовление 

различных видов бульонов и отваров; 

- приготовление простых супов, способы сервировки и 

вариант оформления, подачи простых блюд и гарниров; температура 

подачи; 

-приготовление блюд с применением инновационных технологий; 

- приготовление простых и горячих соусов, приготовление 

блюд с применением инновационных технологий. 7. Организация 

подготовки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовление сложной 

кулинарной продукции: - обработка рыбы и рыбного сырья, соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 

- правила размораживания мороженой рыбы и вымачивания 

соленой; 

-приготовление рыбных полуфабрикатов: крупных (целая рыба), 

порционных и мелкокусковых, приготовление рыбных полуфабрикатов 

для варки, припускания, жаренья основным способом, жаренья во 

фритюре; 

- варка рыбы порционными кусками, рыба отварная целой 

тушкой, приготовление блюд с применением инновационных технологий. 

приготовление, оформление и подача блюд из жареной рыбы; 

- приготовление, оформление и подача блюд из запеченной 

рыбы и котлетной массы. 

8. Организация подготовки мяса, птицы дичи и приготовление 

сложной кулинарной продукции: 

- общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов из 

говядины, свинины и баранины и из субпродуктов; - приготовление блюд 

изделия из него  

Тема 1.9. 

Приготовление опарного 

теста и изделия 

из него 

6 

Тема 1.10. 

Приготовление 

опарного теста и 

изделия из него 

6 

Тема 1.11. 

Приготовление песочного 

теста и простых изделий из 

него 

6 
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простых блюд из мяса и с применением инновационных технологий; 

- общие приемы приготовления полуфабрикатов из птиц, 

последовательность выполнения технологических операций; -

приготовление блюд простых блюд из птицы и с применением 

инновационных технологий; 

- приготовление и оформление простых блюд из субпродуктов; 

- приготовления холодных блюд и закусок, приготовление 

блюд с применением инновационных технологий. 

9. Организация подготовки бутербродов: 

- виды и правила приготовления бутербродов. Последовательность 

выполнения технологических операций при приготовлении бутербродов. 

10. Организация подготовки холодных и горячих сладких блюд, а 

также напитков: 

- виды, технология приготовления холодных и горячих сладких 

блюд. 

Тема 1.12. 

Приготовление песочного 

теста и простых 

изделий из него 

2 

Промежуточная 

аттестация 

4 

   Приготовление блюд с применением инновационных технологий; 

- правила охлаждения и хранения напитков. Температурный режим 

хранения, температура подачи напитков; - требования к качеству 

напитков 

  

Итого  36 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает проведение производственной 

практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между 

образовательной организацией и каждым предприятием/организацией, куда направляются 

обучающиеся. 

Оснащение: 

1. Оборудование: 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), 

мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 

взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная ванна двухсекционная 

2. Инструменты и приспособления: 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда функциональные емкости из нержавеющей 

стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для 

разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, 

гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, половник, лопатки силиконовые, 

щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для 

органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, 

шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

3. Средства обучения: 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализа-ции, интерактивная 

панель, документ - камера; наглядные пособия (нату-ральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или 

преподавателями профессионального цикла рассредоточенно 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются руководителем 

практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися 

заданий, выполнения практических проверочных работ. 
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В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме зачета. 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и 

методы контроля и 

оценки результатов 

обучения 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, для приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, для 

приготовления холодных/горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять обработку, подготовку  

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная 

работа 

Проводить приготовление и подготовку

 к реализации полуфабрикатов 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных  изделий  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи, 

кролика 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое

 оформление и подготовку к реализации 

холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных/горячих соусов разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд, кулинарных  

изделий,  закусок  из  яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, комплексная 

проверочная работа 
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Осуществлять приготовление, творческое

 оформление и подготовку к реализации 

холодных/горячих сладких блюд, 

самостоятельная 

работа, комплексная 

десертов разнообразного ассортимента проверочная 

работа 

Осуществлять приготовление, творческое

 оформление и 

подготовку к реализации холодных/горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

самостоятельная 

работа, 

комплексная 

проверочная работа 

 

 

Результаты Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам; 

Умеет решать 

профессиональные задачи в 

соответствии с конкретными 

задачами профессиональной 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 02. 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы 

поиска информации, методы 

обработки полученных 

первоисточников, умение 

использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в 

различных 

жизненных ситуациях; 

Демонстрирует стремление 

к профессиональному росту, 

владеет достаточными знаниями в 

области финансирования и 

планирования 

предпринимательской деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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ОК 04. 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 05. 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

Владеет на достаточном 

уровне средствами устной и 

письменной коммуникации на 

государственном языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 
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ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, способность 

действовать в условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время практики 

 

 

Основная литература 

1. 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, 2020. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578- 

9. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452697 

2. Пасько, О.В. Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. 

Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-14029- 

3. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471424 

3. Самородова, И.П.Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для учреждений 
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продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

https://urait.ru/bcode/452697
http://base.garant.ru/
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Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

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

11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

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

13. http://www.pitportal.ru/ 
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