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Программа дуального обучения разработана на основе: 

 

● Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 

1565, зарегистрированного в Минюсте РФ 20декабря 2016 г., 

регистрационный № 44828. 

● рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

● постановления Правительства Белгородской области от 18 марта 2013 г. № 

85-пп «О порядке организации дуального обучения учащихся и студентов»; 

● постановления Правительства Белгородской области от 19 мая 2014 года № 

190 «О внесении изменений в постановление Правительства Белгородской 

области от 18 марта 2013 года № 85-пп». 
 

Организации - разработчики программы:  

 

Профессиональная образовательная организация: 

● областное государственное автономное профессиональное 

образовательное учреждение «Вейделевский агротехнологический техникум 

имени Грязнова В.М.» 

 

Предприятия/организации 

КФХ Аветян Аракс Норикович 

МДОУ детский сад № 1 п. Вейделевка 

 

Разработчики программы: 

● Колесниченко С.М., зам.директора (УР) ОГА ПОУ «Вейделевский 

агротехнологический техникум имени Грязнова В.М.» 

● Марченко В.И., зам.директора (УМР) ОГА ПОУ «Вейделевский 

агротехнологический техникум имени Грязнова В.М.» 

● ДенисенкоА.В. – преподаватель ОГА ПОУ «Вейделевский 

агротехнологический техникум имени Грязнова В.М.» 

● Аветян А.Н., Глава крестьянского (фермерского) хозяйства 

● Козаченко Ю.В., заведующая МДОУ детский сад № 1 п. Вейделевка 

 
 

 



  

СОДЕРЖАНИЕ 
 

 стр. 
1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 4 

2.СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 8 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММ ДУАЛЬНОГО 

ОБУЧЕНИЯ 
12 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 
17 



  

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Программа дуального обучения является составной частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОССПО по профессии 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в рамках реализации дуального обучения. 

Программа дуального обучения используется с целью организации 

взаимодействия работодателей с обучающимися техникума в процессе 

приготовления широкого ассортимента простых и основных блюд и 

основных 

хлебобулочныхикондитерскихмучныхизделийсучётомпотребностейразл

ичныхкатегорийпотребителей. 

Цель программы: 

  качественноеосвоениеобучающимисяобщихипрофессиональныхко

мпетенций по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в 

соответствии с ФГОС СПО и рабочими программами учебных 

дисциплин и профессиональных модулей, а так же приобретение 

обучающимися практических навыков работы в соответствующей 

области с учетом содержания модулей ППСЗ в соответствии с 

ФГОС СПО и профессиональных стандартов по профессиям 

«Повар», «Кондитер». 

Задачи программы: 

 Комплексное освоение обучающимися всех видов 

профессиональной 

 деятельностиврамкахпрофессии43.01.09Повар,кондитер; 

 приобретение необходимых умений и опыта практической работы 

в соответствии с ФГОС СПО и рабочими программами учебных 

дисциплин и профессиональных модулей; 

  повышение уровня профессионального образования и 

профессиональных навыков выпускников. 

 

1.2. Требования к результатам освоения программы: 

 

Обучающийся должен 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,комбинироватьспособыприготовления,творче



  

ского оформления и подачи 

холодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковразнообразногоас

сортимента,втомчислерегиональных; 

 порционировать(комплектовать),эстетично 

упаковыватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготов

ойпродукции; 

 

Обучающийсядолжениметьпрактическийопытв: 

 подготовке,уборкерабочегоместа,выборе, 

подготовкекработе,безопасной

 эксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоин

вентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов; 

 выборе, оценке качества,

 безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовлении, 

творческомоформлении,эстетичнойподачехолодныхигорячихсладкихб

люд,десертов,напитковразнообразногоассортимента,втомчислерегиона

льных; 

 упаковке,складированиинеиспользованныхпродуктов; 

 порционировании(комплектовании),упаковке 

навынос,хранениисучетомтребованийк безопасности готовой 

продукции ведении расчетов спотребителем. 

Обучающийсядолжензнать: 

  требования охраны труда,

 пожарнойбезопасности,производственнойсанитариииличнойгиги

еныворганизацияхпитания; 

  виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическ

огооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весо

измерительныхприборов,посудыиправилауходаза ними; 

  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условияисрокихраненияблюдиизделий; 

  методыподготовкисырья,продуктов,приготовлениятеста,отделоч

ных 

  полуфабрикатов,формовки,варианты 

оформления,правилаиспособыпрезентацииблюд 

иизделий,втомчислерегиональных; 

  правилапримененияароматических,красящихвеществ,сухихсмесе

йиготовыхотделочныхполуфабрикатовпромышленногопроизводст

ва; 

  способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродукт

овпри приготовлении; 

Вчастиосвоенияосновныхвидовпрофессиональнойдеятельности(ВПД): 

 приготовлениеиподготовкакреализацииполуфабрикатовдляблюд, 

 кулинарныхизделийразнообразногоассортимента; 

 приготовление,оформлениеи подготовкакреализациигорячихблюд, 



  

 кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента; 

 приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихолодныхблюд

, 

 кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента; 

 приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихолодныхи 

 горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразногоассортимента; 

 приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихлебобулочны

х,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента. 

Исоответствующихобщихипрофессиональныхкомпетенций(ПК): 

ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельно

сти,применительнокразличным контекстам. 

ОК02.Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,нео

бходимойдлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное иличностноеразвитие. 

ОК04.Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоват

ьсколлегами,руководством,клиентами. 

ОК05.Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосудар

ственном языке с учетом особенностей социального и 

культурногоконтекста. 

ОК06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию, 

демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветрадиционныхобщечелов

еческихценностей. 

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды, 

ресурсосбережению,эффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для 

сохранения 

иукрепленияздоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдер

жаниянеобходимого уровняфизическойподготовленности. 

ОК09.Использоватьинформационныетехнологиивпрофессионально

йдеятельности. 

ОК10.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударств

енномииностранном языке. 

ОК11.Планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессио

нальнойсфере 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходныематериалыдляобработкисырья,приготовленияполуфабрикатовв

соответствиисинструкциями ирегламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы,нерыбного водногосырья,мяса, домашнейптицы,дичи,кролика. 

ПК1.3.Проводитьприготовлениеиподготовкукреализацииполуфабр

икатовразнообразногоассортиментадляблюд,кулинарныхизделийизрыбы 

инерыбного водногосырья. 



  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к 

реализацииполуфабрикатов 

разнообразногоассортиментадляблюд,кулинарныхизделийизмяса,домаш

ней птицы,дичи,кролика 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходныематериалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусокразнообразного ассортиментавсоответствии 

синструкциямии регламентами. 

ПК2.2.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениеб

ульонов,отваровразнообразногоассортимента. 

ПК2.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овкукреализации суповразнообразного ассортимента. 

ПК2.4.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениего

рячих соусовразнообразногоассортимента. 

ПК2.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп,бобовых,макаронныхизделийразнообразного ассортимента. 

ПК2.6.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного ассортимента. 

ПК2.7.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овкукреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,неры

бного водного сырьяразнообразного ассортимента. 

ПК2.8.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овкукреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домаш

нейптицы,дичиикроликаразнообразногоассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходныематериалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусоквсоответствии синструкциями ирегламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранениехолодных соусов,заправокразнообразногоассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление иподготовкукреализациисалатовразнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление 

иподготовкукреализациибутербродов,канапе,холодных закусок 

разнообразногоассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление 

иподготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырьяразнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление 

иподготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичиразнообразного ассортимента. 

ПК4.1.Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныемат



  

ериалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов,напитковразнообразногоассортиментавсоответствиисинструкциям

иирегламентами. 

ПК4.2.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразногоассортимента. 

ПК4.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразногоассортимента. 

ПК4.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овкукреализациихолодных напитковразнообразногоассортимента. 

ПК4.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподгот

овкукреализациигорячихнапитковразнообразногоассортимента. 
ПК5.1.Подготавливатьрабочееместокондитера,оборудование,инвен

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствиисинструкциямии регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованиюотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхко

ндитерскихизделий. 

ПК5.3.Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготов

ку креализациихлебобулочных изделий 

ихлебаразнообразногоассортимента. 

ПК5.4.Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подгото

вкукреализациимучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимент

а. 

ПК5.5.Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготов

кукреализациипирожныхитортовразнообразногоассортимента.



  



  



  



  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 

 
1. Количествочасовнаосвоениепрограммына предприятии/организации: 

Всегочасов Курс 

1 2 3 4 

Часылабораторных,практическихзанятий - - - - 

Часыпрактики - 504 576 756 

из них - - - - 

часыучебнойпрактики - 360 216 288 

часыпроизводственнойпрактики - 144 360 468 

Всего - 504 576 756 



 

Распределение 

учебныхчасовнаосвоениепрограммыдуальногообученияобучающихс

янабазеосновного общего образования  2-4 курсы 
 

№
п/
п 

Кодинаименованиеучебной 
дисциплины,МДК,ПМ,практики 

Учебнаянаг
рузка 

всоответстви
иФГОС 

Учебнаянагрузкаподуальномуобучению 

всего

ча-
сов 

изних IIкурс IIIкурс IVкурс Всегочасов 

л
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о
р

. 

п
р

ак
ти

ч
 

. 

3семестр 4семестр 5семестр 6семестр 7семестр 8семестр 
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р
. 
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. 

п
р
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о
р
. 
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. 

п
р
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т.
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о
р
. 
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. 
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т.
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о
р
. 
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. 
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т.
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о
р
. 
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. 
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т.
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о
р
. 

л
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. 

п
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т.
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о
р
. 

л
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. 

п
р
ак

т.
 

1 МДК 01.01. 
Организацияприготовления, 
подготовки 
креализацииихранениякулинарных 
полуфабрикатов 

 
32 

  
18 

                     

2 МДК 01.02. 

Процессыприготовления, 
подготовки 
креализациикулинарных 
полуфабрикатов 

 
60 

 
18 

 
12 

                     

3 МДК 02.01. 
Организацияприготовления, 
подготовки 
креализацииипрезентациигорячих 
блюд,кулинарныхизделий,закусок 

 
32 

  
16 

                     

4 МДК 02.02. 
Процессыприготовления, 
подготовки 

креализацииипрезентациигорячих 
блюд,кулинарныхизделий,закусок 

 
248 

 
60 

 
16 

                     

5 МДК 03.01. 
Организацияприготовления,подгот
овкик 

реализацииипрезентациихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 

 
36 

  
12 

                     

6 МДК 03.02. 
Процессыприготовления,подготовк
ик 

реализацииипрезентациихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 

 
142 

 
36 

 
14 

                     



 

7 МДК 04.01. 
Организацияприготовления, 
подготовки креализации горячих 
и 
холодныхсладкихблюд,десертов,
напитков 

 
40 

  
12 

                     

8 МДК 04.02. 
Процессыприготовления, 
подготовки 
креализациигорячихихолодных 
сладкихблюд,десертов,напитков 

 
134 

 
36 

 
12 

                     



 

9 МДК 05.01. 
Организацияприготовления, 

подготовки 
креализациихлебобулочных,мучных 
кондитерскихизделий 

 
40 

  
12 

                     

10 МДК05.02.Процессыприготовления, 
подготовки 
креализациихлебобулочных,мучных 
кондитерскихизделий 

 
250 

 
60 

 
8 

                     

ИТОГОПОМДК 1014 210 132 - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

1 УчебнаяпрактикаУП.01 108   108       

2 УчебнаяпрактикаУП.02 252    252      

3 УчебнаяпрактикаУП.03 108      108    

4 УчебнаяпрактикаУП.04 180      108 72   

5 УчебнаяпрактикаУП.05 216       108 108  

8 ПроизводственнаяпрактикаПП.01 144   144       

9 ПроизводственнаяпрактикаПП.02 144     144     

10 ПроизводственнаяпрактикаПП.03 216      216    

11 ПроизводственнаяпрактикаПП.04 180       180   

12 ПроизводственнаяпрактикаПП.05 288        288  

ИТОГОПОПРАКТИКЕ 1836   252 252 144 432 360 396 - 

ВСЕГО 2850 210 132 252 252 144 432 360 396 - 
 

Расчеткоэффициентадуальности 

1. УчебныезанятияпоПМ+всевидыпрактики(всоответствиисФГОССПОирабочим учебнымпланом)2850ч 

2. Теоретическоеобучение,лабораторныеипрактическиеработы,проводимыенабазе предприятия:0ч 
3. Практическоеобучениенапредприятии/организации(всевидыпрактики):1836ч. 
4. Коэффициентдуальности:64,4% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

10 



3. ГодовойграфикреализациидуальногообучениявОГА ПОУ 

«Вейделевский агротехнологический техникум имени Грязнова В.М.» 

 
Наименованиеп

рограммыППК

РС/ППССЗ 

Курс Период проведения 

дуальногообучения(месяц

,год) 

Место 

проведения(предприятие\ор

ганизация) 

ППССЗ43.02.15Поварск
ое и 

кондитерское дело 

2 Сентябрь-Декабрь2022г. 
Январь-Июнь2023г. 

КФХ Аветян Аракс 
Норикович 

МДОУ детский сад № 
1 п. Вейделевка 

МДОУ детский сад 
"Непоседа"  

МДОУ «Центр 
развития ребенка – 

детский сад «Радуга» 

3 Сентябрь-Декабрь2023г. 
Январь-Июнь2024г. 

КФХ Аветян Аракс 
Норикович 

МДОУ детский сад № 
1 п. Вейделевка 

МДОУ детский сад 
"Непоседа"  

МДОУ «Центр 
развития ребенка – 

детский сад «Радуга» 

4 Сентябрь-Декабрь2024г. 
Январь-Июнь2025г. 

КФХ Аветян Аракс 
Норикович 

МДОУ детский сад № 
1 п. Вейделевка 

МДОУ детский сад 
"Непоседа"  

МДОУ «Центр 
развития ребенка – 

детский сад «Радуга» 



19 

19 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДУАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ 

3.1. а)Требованиякминимальномуматериально-

техническомуобеспечениювпрофессиональной образовательной организации 

– учебныекабинеты: 
№п/п Наименованиеучебногокабинета Количество 

1.  

Микробиологии,физиологиипитания, санитарииигигиены; 
1 

2. Товароведенияпродовольственныхтоваров; 1 

3. Технологиикулинарногоикондитерскогопроизводства; 1 

4. Безопасностижизнедеятельностииохранытруда; 1 

5. Техническогооснащенияи организациирабочегоместа 1 

– мастерские: 
№п/п Наименованиемастерских Количество 
   

   

– лаборатории: 
№п/п Наименованиелабораторий Количество 

1. Учебнаякухняресторана(сзонамидляприготовленияхолодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд,десертовинапитков); 

1 

2. Учебныйкондитерскийцех 1 

–техническиесредстваобучения: 
 

№п/

п 

 

Наименованиеобор

удования 

Количество 

учебныекаб

инеты 

лаборатории, 

рабочие 

месталаборатор

ии 

мастерские, 

рабочие 

местамастерски

х 

 

итого 

1. Компьютер 1   1 

2. Проектор 1   1 

3. Принтер 1   1 

4. Экран 1   1 

 

– оборудование: 

 
№п/

п 

 
Наименованиеоборудования 

Количество 

учебныека

бинеты 

лаборатории,ра

бочиеместа 
лаборатории 

мастерские,раб

очиеместа 
мастерских 

 

Итого 

1. Столпреподавателя 2   2 

2. Стулмягкий 2   2 

3. Столыученические 15   15 

4. Стульяученические 30   30 



20 

 

 

 

 

5. Полкакнижная 2   2 

6. Доскаклассная 1   1 

7. Шкафкнижный 2   2 

8. Шкафдляспец.одежды 1   1 

9. Шкафдляхранениянату

ральныхобразцов 
продовольственныхтоваров 

 

2 

   

2 

10. Стеллажкухонный 

СТК-1200/600 Atesy 

РоссияООО 

«Профессиональноекухонно

еоборудование 

«АТЕСИ» 

 2шт   
 

2 

11. ЭлектрическаяфритюрницаЭ

ФК-40/1Н AbatРоссия 
ООО«Элинокс» 

 2шт   

2 

12. Пароварочный 

конвективныйаппарат 

электрическийПКА6-

1/1ВМAbatРоссия 

ООО«Чувашторгтехника» 

 2шт   
2 

13. Холодильныйшкаф-витрина 

Премьер 0,5 С 

PremierРоссияООО«Пре

мьер» 

 1шт   

1 

14. ЭлектрическаяплитаЭП2 
ШЦТМ: StillagРоссия 

 3шт  
3 

15. Весыэлектронныенастоль

ныеторговыеВР4149 

ТВЕСРоссияОАО 

«Тулиновскийприборостроит

ельныйзавод 
«ТВЕС» 

 4шт   

 
4 

16. ОвощерезкаRobotCoupeGL 
30Франция RobotCoupe 

 1шт  
1 

17. Набордисковдля 

овощерезки Robot 

CoupeФранцияRobotCoup

e 

 1шт   

1 

18. СлайсерЛР-
300ТОРГМАШБАРАНОВИЧ

ИРеспублика 

Беларусь ОАО 

«Торгмаш»г.Барановичи 

 1шт   
1 

19. Плакатыпотемам 
программы 

122   122 

20. Весынастольные  1  1 

21. Ваннадлямытьяпосуды 
2хсекционная 

 2  2 

22. Шкаф 

жарочный2хсекци

онный 

 1  1 

23. Холодильник  1  1 
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24. Плитаэлектрическая  3  3 

25. Раковинадлямытьярук  1  1 

26. Шкафдляпосуды  2  2 

27. Шкаф холодильный  1  1 
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28. Водонагреватель  1  1 

29. Столпроизводственный  6  6 

30. Миксер  2  2 

31. Наборножей  1  1 

32. Ножиповарские  15  15 

33. Ножницы  1  1 

34. Скалкадлятеста  3  3 

35. Кофемолка  1  1 

36. Электровафельница  1  1 

37. Взбивальнаямашина  1  1 

38. Мясорубкаэлектрическая  1  1 

39. Тестомесильнаямашина  1  1 

40. Блендер  1  1 

41. Вилкаповарская  2  2 

42. Держательдлякухонных 
ножей 

 2  2 

43. Доскаразделочная  10  10 

44. Консервовскрыватель  1  1 

45. Ложкадляразливасоуса  3  3 

46. Штопор  1  1 

47. Бакдляпищевыхотходов  1  1 

48. Ведро  1  1 

49. Дуршлаг  2  2 

50. Кастрюля1,0-3,0л  10  10 

51. Кастрюля 4,0л  2  2 

52. Противни  8  8 

53. Мерныеемкости–ложкиот 
5гдо25 

 2  2 

54. Посуда для отпуска 

блюд(тарелки 

глубокие,тарелкистоловые,пиро

жковыетарелки, 
блюдаовальные,круглые) 

 80  80 

55. Сервиз столовый  1  1 

56. Сервизчайный  1  1 

57. Сотейникцилиндрический 
4л 

 1  1 

58. Сковородысруч.210-250мл  3  3 

59. Сковородыбезручки  4  4 

60. Столыпроизводственные  2  2 

61. Сито  2  2 

62. Тяпкадляотбиваниямяса  3  3 

63. Шумовка  2  2 

64. Вилки,ложки,ножистол.  50  50 

65. Турка  1  1 

66. Салфетница  2  2 

67. Наборкондитерскихнасадок  10  10 

68. Кондитерскиемешки  2  2 

69. Мернаяпосуда  1  1 

70. Скалки  2  2 

71. Веселки  2  2 

72. Тарелки  25  25 



 
 

 

 

73. Формыдлябисквита,кексов,  15  15 

74. Кисточки  2  2 

75. Аптечка  1  1 

76. Противопожарныесредства  1  1 
 

б) Требования к минимальному материально-

техническомуобеспечениюнапредприятии/организации 

 

– помещениядлятеоретическихзанятий: 

№ 
п/п 

Наименованиеучебногокабинета Количество 

1.   

 

– производственныепомещения: 

№ 
п/п 

Наименованиепроизводственныхпомещений Количество 

   

 Столовая  

1. Торговыйзална140посадочныхместа 1 

2. Овощнойцех 1 

3. Мяснойцех 1 

4. Рыбныйцех 1 

5. Горячийцех 1 

6. Раздаточная 2 

– мастерские: 
№п/п Наименованиемастерских Количество 
   

 

– лаборатории: 
№п/п Наименованиелабораторий Количество 
   

 

– оборудование,средствапроизводства: 
  Количество 

№п/

п 

Наименованиеоборудования/средствпрои

зводства 
 
цех 

 
комплекс 

мастерские, 
рабочиеместа 

лабораторий 
и 

рабочихмест 

 
итого 

    мастерских лабораторий  

 Столовая      

1. Картофелеочистительнаямашина 2    2 

2. Столпроизводственный 14    18 

3. Ваннымоечные 4    4 

4. Весытоварные 1    1 

5. Мясорубкаэлектрическая – 1    1 

6. Холодильныйшкаф– 5    5 

7. Стулразрубочный 1    1 

8. Ваннамоечная 3-хсекционная 1    1 

9. Ваннамоечная 2-хсекционная 1    1 

10. Плитаэлектрическая – 4    4 

11. Шкафжарочный3-хсекционный 1    1 

12. Приводуниверсальныйс 2    2 



 

 

 

 

 

 

3.2. Кадровоеобеспечениеобразовательногопроцесса: 

     Требования к квалификации педагогических (инженерно-

педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу (курсам): высшее профессиональное 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины 

(модуля).  

     Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой 

- Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное 

образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины 

(модуля). 

- Мастера: квалификация на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем 

предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 

      Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти 

преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях 

не реже одного раза в 3 года 

 

б) Требования к квалификации наставников: 

Наставник – работник предприятия из числа наиболее квалифицированных 

специалистов (рабочих), обладающий высокими профессиональными и 

нравственными качествами, практическими знаниями и опытом, имеющий 

безупречную репутацию. Наставник на предприятии должен иметь на 1-2 

разряда по профессии выше, чем предусмотрено ФГОС. 

 комплектомсменныхмеханизмов      

13. Пароконвектомат 1    1 

14. Котелэлектрический 3    3 

15. Мармит 3-хсек. 1    1 

16. Сковородаэлектрическая 2    2 

17. Тестомесильнаямашина 1    1 

18. Взбивальнаямашина 1    1 

19. Шкафпекарный 1    1 

20. Стеллаж 1    1 

21. Овощерезательнаямашина 1    1 

22. Слайсер 1    1 

23. 
Столпроизводственныйс 
охлаждаемымшкафом 

2    2 

24. Весынастольныеэлектрические 1    1 



 

 

 

 

 

4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯПРОГРАММЫДУАЛЬНОГООБУЧЕНИ

Я 

Контроль и оценка результатов освоения программы дуального 

обученияосуществляетсятекущим,промежуточным,итоговымконтроле

минаГИА. 
Результаты 

обучения(освоенныеумения,усвоенные

знания, 
сформированныекомпетенции) 

Формы и методы контроля и 

оценкирезультатовобучения 

перечисляются все знания и умения, 
общиеипрофессиональныекомпетенции(ко

ды) 

 

Обучающийсядолжензнать: 
требованияохранытруда,пожарнойбезопас

ности,

 производственной

санитариииличнойгигиеныворганизациях

питания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэкспл

уатации технологического 

оборудования,

 производственного

инвентаря, 

 инструментов,весо

измерительныхприборов,посудыиправила 

уходазаними; 

ассортимент,рецептуры,требованияккачес

тву,условияисрокихраненияблюдиизделий

; 

методыподготовкисырья,продуктов,приго

товлениятеста,отделочных 

полуфабрикатов,

 формовки,

вариантыоформления,правилаиспособыпр

езентации блюд и изделий, 

втомчислерегиональных; 

правилапримененияароматических,крася

щихвеществ,сухихсмесейиготовыхотдело

чныхполуфабрикатовпромышленногопро

изводства; 

способы      сокращения       потерь       и 

сохранения пищевой ценности 

продуктовприприготовлении. 

- Экспертноенаблюдениеиоценкавыполнен

иядействийпобезопаснойэксплуатацииобору

дования,инструментов,инвентаря; 

- Экспертноенаблюдениеиоценкавыполнен

ия действий практических 

заданийврамкахучебнойипроизводственнойп

рактик; 

- Тестовыйконтроль; 



 

 

 

 

Обучающийся должен 

уметь:рационально  

 организовывать,проводить

 уборку рабочего

 местаповара,

 выбирать,подготавливать 

 кработе,  

 безопасноэксплуатироватьтехно

логическое   оборудование, 

производственный инвентарь, 

 

- Наблюдение и оценка преподавателя 

имастера производственного обучения 

припроведении учебнойи 

производственнойпрактик; 

 

- Самоконтрольивзаимоконтроль 



 

 

 

 

инструменты,

 весоизмерительные

приборысучетоминструкцийирегламентов

; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимоза

меняемости

 продуктов,

подготовкиипримененияпряностейиприпр

ав; 

выбирать,    применять, 

 комбинироватьспособы 

 приготовления, 

 творческогооформления  и

  подачи  холодных

 игорячих  сладких блюд,

 

 десертов,напитковразнообразно

го  ассортимента,втом числе 

региональных;порционировать   

 (комплектовать),эстетично 

  упаковывать   на 

 вынос,хранить с    учетом 

 требований

 кбезопасностиготовойпродукци

и. 

обучающихся; 



 

 

 

 

Обучающиеся должны овладеть 

профессиональными компетенциями: 

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, 

кролика 

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 

 

-Экспертная оценка качества готовых блюд во 

время проведения учебной практики, 

производственной практики; 

 

-Наблюдение и оценка мастера 

производственного обучения при 

прохождении учебной практики 

обучающимися; 

- Экзамен (квалификационный)

 по профессиональным модулям. 



 

 

 

 

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 

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. 

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. 

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. 
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