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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ 
ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ)

1.1. Область применения программы
Программа практической подготовки (дуального обучения) является 

составной частью образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках реализации дуального 
обучения.

Цель программы: - формирование у обучающихся первоначальных 
практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП по 
основным видам профессиональной деятельности для освоения профессии;
- подготовка обучающихся к самостоятельной высокопроизводительной 
работе по осваиваемой профессии 43.01.09 Повар, кондитер
- совершенствование знаний и практических умений, полученных 
обучающимися в процессе производственного обучения, освоения 
производственных навыков и умений.

Задачи программы:
1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента;
2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;
5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

в части освоения основного ̂ вида профессиональной деятельности (ВПД):
Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правила ухода за ним; требования к 
качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов; способы 
сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов. уметь: подготавливать рабочее место, 
выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального



использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 
комбинировать методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки 
их хранения. иметь практический опыт в: подготовке, 
уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; обработке традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
птицы, дичи; приготовлении, порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении 
расчетов с потребителями.

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок 
разнообразного ассортимента

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе региональных; нормы расхода, 
способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; правила и 
способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. уметь: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, 
оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 
складировании неиспользованных продуктов;



порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; ведении расчетов с потребителями.

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусок 
разнообразного ассортимента

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
уметь: рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, 
оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 
складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; ведении расчетов с потребителями.

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического



разнообразного ассортимента оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; ассортимент, требования к 
качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 
том числе региональных; нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении; правила и 
способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
уметь: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, 
оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 
складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; ведении расчетов с потребителями.

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; методы 
подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации



хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе региональных; правила применения 
ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; уметь: 
рационально организовывать, проводить уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 
комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 
приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности; иметь практический опыт в: подготовке, 
уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, 
оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; приготовлении, хранении фаршей, 
начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке 
отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; приготовлении, подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе региональных; порционировании 
(комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности; ведении 
расчетов с потребителями.

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента:
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.



ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.
2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с инструкциями и регламентами.



ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента.
4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий.



ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 
ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ)

2.1. Количество часов на освоение программы на
предприятии/организации:

Всего часов В
соответств 

ии с 
Ф ГОС

В ПОО, 
мастерски 
х/лаборат 

орных

Н а
предприятии/
организации

Наименование
предприятий

Аудиторные часы 1012

из них:

часы  теоретического обучения 
М Д К  01.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 
(ПК 01)

14 14 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  01.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов (ПК 01)

22 22 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  02.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(ПК 02)

16 16 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  02.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(ПК 02)

170 170 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  03.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок (ПК 03)

24 24 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  03.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок (ПК 03)

94 94 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  04.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков

28 28 0



(ПК 04)

часы  теоретического обучения 
М Д К  04.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к  реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 
(ПК 04)

90 90 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  05.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий (П К 05)

28 28 0

часы  теоретического обучения 
М Д К  05.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий (П К 05)

176 176 0

часы  практического обучения
М Д К  01.01 Организация приготовления,
подготовки к  реализации и хранения
кулинарных полуфабрикатов
(ПК 01)

18 18 0

часы  практического обучения 
М Д К  01.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов (ПК 01)

28 28 0

часы  практического обучения 
М Д К  02.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(ПК 02)

16 16 0

часы  практического обучения 
М Д К  02.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(ПК 02)

76 76 0

часы  практического обучения 
М Д К  03.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок (ПК 03)

12 12 0

часы  практического обучения 
М Д К  03.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к  реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок (ПК 03)

50 50 0

часы  практического обучения 
М Д К  04.01 Организация приготовления, 
подготовки к  реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 
(ПК 04)

12 12 0

часы  практического обучения 
М Д К  04.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к  реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 
(ПК 04)

48 48 0

часы  практического обучения 
М Д К  05.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий (П К 05)

12 12 0

часы  практического обучения 
М Д К  05.02 П роцессы  приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий (П К 05)

78 78 0



Часы практики 1836

из них

часы  учебной практики П М  01. 
(ПК 01)

108 108 0

часы  учебной практики П М  02. 
(ПК 02)

252 0 252 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  учебной практики П М  03. 
(ПК 03)

108 0 108 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  учебной практики П М  04. 
(ПК 04)

180 0 180 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  учебной практики П М  05. 
(ПК 05)

216 0 216 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  производственной практики П М  01. 
(ПК 01)

144 0 144 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  производственной практики П М  02. 
(ПК 02)

144 0 144 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  производственной практики П М  03. 
(ПК 03)

216 0 216 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  производственной практики П М  04. 
(ПК 04)

180 0 180 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

часы  производственной практики П М  05. 
(ПК 05)

288 0 288 ООО «Фрегат» 
И П  Коваль Я.А.

2848 1120 1728



2.2. Распределение учебных часов на освоение программы практической подготовки (дуального обучения )обучающихся
№
п/п

Код и наименование учебной 
дисциплины, МДК, ПМ, 

практики

Обязательная учебная 
нагрузка

всего
часов

из них I курс II курс III курс IV курс Всего часов

те
ор

ия

пр
ак

ти
ч.

1
семестр

2
семестр

3
семестр

4 семестр 5 семестр 6
семестр

7
семестр

8
семестр

Оно

пр
ак

т.

те
ор

пр
ак

т. Оно

пр
ак

т

Он
О

пр
ак

т. Он
О

пр
ак

т с
сг пр

ак
т

Оно

пр
ак

т. Оно

пр
ак

т. Он
О

пр
ак

т.

МДК 01.01 32
МДК 01.02 50
МДК 02.01 32
МДК 02.02 246
МДК 03.01 36
МДК 03.02 144
МДК 04.01 40
МДК 04.02 138
МДК 05.01 40
МДК 05.02 254

И Т О ГО  П О  М Д К 1012
УП 01. 108
ПП 01. 144 144 144
УП 02. 252 108 144 252
ПП 02. 144 144 144
УП 03. 108 108 108
ПП 03. 216 216 216
УП 04. 180 180 180
ПП 04. 180 180 180
УП 05. 216 108 108 216
ПП 05. 288 288 288

И Т О ГО  П О  П РА К ТИ К Е 1836 1728
В С Е Г О 2848

Расчет коэффициента практической подготовки (дуальности)

1. Обязательная учебная нагрузка обучающихся по ФГОС СПО, включая все виды практики: 2848 ч.
2. Теоретическое обучение, лабораторные и практические работы, проводимые на предприятии/организации: 0 ч.
3. Практическое обучение на предприятии/организации (все виды практики): 1728 ч.
4. Коэффициент дуальности*: 60,7 %



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ)

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению на 
предприятии/организации 
- площадей:

№  п/п Н аименование учебного кабинета, кабинета инструктожа
Площадь,

кв.м
Количество

Кабинет охраны труда и техники безовасности 1

- производственных помещений:
№  п/п Наименование производственных помещ ений Количество

1. горячий цех 4
2. холодный цех 4
3. овощ ной цех 4
4. мясной цех 4
5. рыбный цех 4
6. кондитерский цех 4

-  оборудования, средств производства:
№
п/п

Наименование 
оборудования /  средств 

производства

Количество***

цех комплекс мастерские, 
рабочие места 

мастерских

лабораторий и 
рабочих мест 
лабораторий

итого

1. универсальный привод с 
набором сменных 
механизмов

4 4

2. весы  ВНЦ 1 2 1 4
3. весы  механические 2 1 1 4
4. блинница TEFAL PY  

557O12
1 1 2

5. кухонный комбайн 
O ursson KP0600HSD/BS

2 2

6. холодильное
оборудование

2 14 16

7. миксера 3 4 3 10
8. электроплиты 15 6 4 25
9. тестомесильная маш ина 3 1 4
10. ярусная печь ХПЭ-500 2 4 6
11. производственные столы 15 10 25
12. раковины для мытья 

посуды,
10 10 20

13. измельчительно-режущ ее
оборудование

23 15 12 50

14 весы SALTER 1035 2 2
15 мясорубки электрические 6 4 2 12
16 сковороды электрические 7 5 12
17 электрогриль GFGRIL 

GF-200
1 1

18 тестомесильная машина 
"SGS" K D M  20

2 2



3.2. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации кураторов обучающихся (преподавателей 

и мастеров производственного обучения):
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 
кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: 
преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование, 
обладать способностью преподавать смежные дисциплины. Постоянно 
повышать профессиональный уровень, знать современное производство, 
тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, 
новыми видами оборудования. Прохождение обязательной стажировки в 
профильных предприятиях не реже 1 -го раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, 
осуществляющих руководство практикой:
Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное образование 
с опытом работы в отрасли не менее 3 лет.

Ф.И.О. ответственных на предприятии за проведение практической 
подготовки (дуального обучения):

ИП Коваль Я.А.
Ольхин Николай Николаевич, технолог.
ООО «Фрегат»
Калуцкая Анна Сергеевна, администратор.
Ф.И.О. ответственных на предприятии за проведение инструктажа по 

технике безопасности и инструктажа на рабочем месте:
ИП Коваль Я.А.
Ольхин Николай Николаевич, технолог.
ООО «Фрегат»
Калуцкая Анна Сергеевна, администратор.
Ф.И.О. ответственных на предприятии за прием обучающихся и 

распределение по рабочим местам:
ИП Коваль Я.А.
Ольхин Николай Николаевич, технолог.
ООО «Фрегат»
Калуцкая Анна Сергеевна, администратор.



4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ)

Контроль и оценка результатов освоения программы практической 
подготовки (дуального обучения) осуществляется текущим, промежуточным, 
итоговым контролем.



Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)

Формы и методы контроля и оценки

П К  1.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, 
сырье, исходные материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и  регламентами

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  1.2.
Осуществлять обработку, подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домаш ней птицы, дичи, кролика

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  1.3.
П роводить приготовление и  подготовку к 
реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 
ры бы  и  нерыбного водного сырья

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  1.4.
П роводить приготовление и  подготовку к 
реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 
мяса, домаш ней птицы, дичи, кролика

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, 
сырье, исходные материалы для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и  регламентами

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.2.
О существлять приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.3.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и  подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

IIK  2.4.
О существлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в



рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.5.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к  реализации горячих 
блю д и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.6.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к  реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.7.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  2.8.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домаш ней птицы, дичи и кролика разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  3.1.
П о д го тавл и вать  р аб о ч ее  м есто, оборудован и е, 
сы рье, и сход ны е м а те р и а л ы  д л я  п р и го то в л ен и я  
х о лод н ы х  блю д, к у л и н ар н ы х  и зд ел и й , закусок  в 
со о тв етств и и  с и н стр у к ц и я м и  и р е гл ам е н та м и

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  3.2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  3.3.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов 
разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  3.4.
Осуществлять приготовление, творческое

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования,



оформление и подготовку к  реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента

инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  3.5.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
блю д из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  3.6.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
блю д из мяса, домаш ней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  4.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, 
сырье, исходные материалы для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  4.2.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  4.3.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  4.4.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
напитков разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;

П К  4.5.
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
напитков разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и производственной практики;
- Тестирование;



П К  5.1.
Подготавливать рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 
исходные материалы к  работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами

- Экспертное наблюдение и оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  5.2.
Осуществлять приготовление и подготовку к 
использованию отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  5.3.
О существлять изготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  5.4.
Осуществлять изготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;

П К  5.5.
Осуществлять изготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента

- Экспертное наблюдение и  оценка выполнения 
действий по безопасной эксплуатации оборудования, 
инструментов, инвентаря;
- О ценка выполнения производственных заданий в 
рамках учебной и  производственной практик. 
-Экспертная оценка качества готовых блю д во время 
учебной и  производственной практики;
- Тестирование;


