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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

ПМ. 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики. 

Рабочая программа учебной практики УП 07.01 «Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» является частью 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена 

(ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Учебная практика является очередным этапом обучения и проводится для 

приобретения студентами знаний, умений, навыков по профессии, проверки 

профессиональной готовности будущего специалиста к самостоятельной трудовой 

деятельности. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения программы учебной 

практики. 

 В результате изучения программы учебной практики студент должен 

освоить основной вид деятельности «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 
1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  

Вид 

деятельности Код Наименование профессиональных компетенций 

ВД 1  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ВД 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 

ВД 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 

ВД 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 

 



1.2.2 В результате освоения программы учебной практики студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, 

заправок, салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, 

десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 

напитков кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

 изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, 

хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

    ведения расчетов с потребителями.  

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи блюд, 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 сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 



подготовки и применения пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

  оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, 

в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

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, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и 

горячих напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных 

кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, 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  

1.3 Количество часов, отводимое на освоение программы учебной 

практики профессионального модуля. 

Продолжительность практики - 72 часа, рассредоточено в течении 6 и 7 

семестров. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1 Тематический план практики 

 

Виды учебной работы Количество 

часов 

Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ  4 

Работа на рабочих местах, выполнение обязанностей по 

организации и ведении процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
66 

Оформление отчета по практике 2 

Итого: 72 



2.2 Содержание практики 

Виды работ Содержание работ Количество 

часов 

Коды компетенций 

ПК 

Прохождение 

инструктажа по ТБ и ОТ. 

Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ. 4 ПК 1.1-1,4; ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Учебная практика 

Виды работ: 

По Разделу 1: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов 

овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим 

способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной 

и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 

Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и 

свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых 

полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального 

использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды 

овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть 

приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 

полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. 

Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными 

способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим 

способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 

припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), 

тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; 

порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы 

(стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 

66 ПК 1.1-1,4; ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5 



порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты 

«медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из 

рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов 

крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к 

последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными 

формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, 

плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и 

без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, 

рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, 

плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от 

потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 

охлажденном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, 

полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

По Разделу 2: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 



дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших 

продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

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

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, осуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 



использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты. 

По Разделу 3: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных 

продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и 

закусок. Подготовка их к использованию. 



2. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, 

смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, 

взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и 

закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до 

вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и 

закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и 

закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

основных холодных блюд и закусок. 

По Разделу 4: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших 

продуктов накладной. 



4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, 

напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 



14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для 

транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 

с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты. 

По Разделу 5: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 



2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших 

продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных 

свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 



13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Оформление отчета по 

практике 

Оформление отчета о практике. 2 ПК 1.1-1,4; ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5 

ИТОГО по модулю: 36 ПК 1.1-1,4; ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5 



16 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ. 

Руководитель учебной практики студентов:  

- обеспечивает студентов учебно-методической и иной документацией 

(программами, индивидуальными заданиям  на практику, и т. д.); 

- систематически консультирует студентов по вопросам прохождения практики; 

- доводит до студентов требования по ведению дневников и составлению отчёта 

по практике; 

- принимает отчеты студентов, организует их защиту; 

-организует хранение на кафедре документации о проведении практики.  

- проводит со студентами инструктаж по охране труда и технике безопасности; 

- обеспечивает студентов-практикантов рабочими местами в соответствии с 

программой практики, предоставляет возможность использования имеющейся 

литературы, технической и другой документации, а также создает необходимые 

условия для получения в период прохождения практики студентами знаний по 

вопросам в области экономики, организации и управления торгово-технологическим 

процессом, рекламы, логистики и применяемым технологиям, а также технике 

безопасности и т.п.; 

- по окончании практики дает отзыв о прохождении студентами 

производственной практики и качестве подготовленных ими отчётов. 

Во время учебной практики студенты составляют отчеты о выполнении 

программы практики, которые представляются в учебное заведение с отзывом 

руководителя практики. В отзыве дается характеристика прохождения студентом 

учебной практики.  Отмечается уровень теоретической и практической подготовки 

студента при выполнении программы практики, степень проявления инициативы и 

творчества, трудовая дисциплина, упущения и недостатки. 

Содержание профессиональной практики определяет примерная программа 

профессионального модуля и программа практики по специальности  

 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

 

Оборудование кулинарного цеха: 

-моечная ванна;  

-картофелеочистительная машина 

-овощерезательная машина; 

-процессор кухонный; 

-набор ножей для овощерезки;  

-рыбочистка; 
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-мясорубка; 

-блендер; 

-миксер; 

-слайсер; 

-оборудование для вакуумирования продуктов;  

-шкаф шоковой заморозки; 

-холодильник;   

-жарочный шкаф; 

-пароконвектомат;  

-электроплита; 

 

Оснащение рабочих мест  кулинарного цеха :

 

- рабочие столы;  

-стол с мраморным покрытием; 

-весы настольные; 

 

-разделочные доски  ;  

-ножи поварской тройки; 

-щипцы универсальные;

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-ножи экономной очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-ложки; 

-шумовка; 

-ножи для удаления глазков, экономной 

очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-молоток для отбивания (тяпка); 

-скребок для очистки рыбы; 

-печь для опаливания субпродуктов; 

-универсальный привод; 

-стеллаж стационарный; 

-стеллаж передвижной. 

-нож для потрошения тушек; 

-нож шпиговальный; 

-пинцет для удаления перьевых пеньков 

с тушек; 

-топорик-молоток; 

-ножи-рубаки; 

-мусат для точки и правки ножей; 

-рыбный котел; 

-металлические ящики или лотки; 

-сито; 

-сито конусообразное.
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3.2 Информационное обеспечение практики. Перечень рекомендуемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

3.2.1 Печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. 

-  http://docs.kodeks.ru/document/901751351 

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ,.- 2019.- III, 24 с. 

4. ГОСТ 30389-2013  Услуги общественного питания. Классификация предприятий 

общественного питания. – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019 .- III, 

21с. 

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 

и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,  2019.- III, 17 с. 

6. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,  2019. – III, 26 с.  

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2019. – III, 26 с. 

8. Васюкова А.Т. Славянский А.А. Куликов Д.А. Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.-М.: Издательство: Кнорус, 

2021.-224 с. 

9. Володина М.В., Сопачева  Т.А. Организация хранения и контроль запасов и сырья. 

Учебник.-М: ИЦ Академия, 2019. -  192 с. 

10. Гайворонский К.Я.,Щеглов Н.Г . Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: Учеб. для сред. проф. образования– 3-е издание. – М.: 

Издательство «ИНФРА -М», 2021. – 469 с.   

11. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: Учебник для студентов 

учреждений среднего профессионального образования.-2-е издание. -М.: ИЦ 

Академия, 2019.-208 с. 

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

питания. Учебник.- М: Издательский центр «Академия», 2020. -  208 с. 

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

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 192 с. 

3.2.2 Электронные ресурсы. 

http://docs.kodeks.ru/document/901751351
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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1. ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой 

продукции" .-Введ. 2019-08-08.-263 с. [Электронный ресурс]. -Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/902320560 

2. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/901751351 

3. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ”Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года N 32. [Электронный ресурс].-Режим 

доступа: https://docs.cntd.ru/document/566276706 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

14 ноября 2001 г. № 36. [Электронный ресурс].-Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/901806306 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/901864836 

6. ТОИ Р-95120-(001-033)-95. Типовые инструкции по охране труда для работников 

предприятий торговли и общественного питания (утв. Приказом Роскомторга от 

03.10.1995 N 87) Инструкция № 23 по охране труда повара [ Электронный ресурс].-Режим 

доступа: https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-

truda/razdel-2/  

3.2.3 Интернет-источники 

1. http://docs.cntd.ru/ - электронный фонд правовых и нормативно-технических 

документов. 

2. http://www.tehdoc.ru/ - интернет ресурс, посвященный вопросам охраны   труда 

3. http://povary.ru/ -кулинарный портал 

4.  https://www.youtube.com/ - видеохостинг 

 

3.2.4 Дополнительные источники 

1. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

2. Журнал- Пищевая промышленность. 

3. Журнал – Питание и общество 

4. Журнал – Общепит 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Код и 

наименование 

профессиональн

ых и общих 

Критерии оценки Методы оценки. 

https://docs.cntd.ru/document/902320560
http://docs.cntd.ru/document/901751351
https://docs.cntd.ru/document/566276706
https://docs.cntd.ru/document/901806306
https://docs.cntd.ru/document/901864836
https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/
https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/
http://docs.cntd.ru/
http://www.tehdoc.ru/
http://povary.ru/
https://www.youtube.com/
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компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля) 

ПК 1.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу приготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в сырье продуктах; 

Текущий 

контроль: 

- контроль 

выполнения работ 

по практике и 

индивидуального 

задания 

 

Итоговый 

контроль: 

Дифференцирова
нный зачет, 
защита отчета по 
практике. 
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– соответствие правилам оформления заявки 

на сырье, продукты 

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. 

Подготовка, обработка различными методами 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при 

его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора методов обработки сырья, 

способов и техник приготовления 

полуфабрикатов виду 

сырья, продуктов, его количеству, требованиям 

рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

технике безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, 

ПК 2.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 
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изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнения работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой горячей 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 
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ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое 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 

горячей кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

профессиональная демонстрация навыков работы 

с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 
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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 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру 

и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/компози ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ПК 3.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 
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соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой холодной 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое 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 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной 
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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 

продукции, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру 

и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/компози ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 
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ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

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 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 
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требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам 

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 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

• соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 
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горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, 

заказа: 

• соответствие температуры 

подачи; 

• аккуратность 

порционирования (чистота столовой посуды 

после порционирования, оформления, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия, напитка 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска 

на вынос 

ПК 5.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 
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кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к 

работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (подготовки сырья, 

замеса теста, выпечки, отделки, комплектования 

готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и 
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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 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе вкусовых, ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

корректное использование цветных разделочных 

досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 
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сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/компози ция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

 Формы, методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформировалось профессиональных, но и развитие 

общих компетенций, обеспечивающих их умение. По результатам практики формируется 

аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций и характеристику на обучающегося по освоению 

профессиональных компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании 

результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих 

организаций, и отчета по практике. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и колледжа 

об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной 

характеристики организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и 

отчета о практике. 
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1.1.1 Контрольно- оценочные средства для проведения промежуточной аттестации. Задания 

для проведения дифференцированного зачета 

А) Письменные ответы на вопросы 

Инструкция 

Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы 

 

1 вариант 

1. Опишите технологическую схему обработки картофеля и корнеплодов в овощном цехе. Какие 

виды оборудования при этом используются? 

2. Санитарно – гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре. 

3. Какие правила личной гигиены следует соблюдать при выполнении работ в производственных 

цехах? 

 

2 вариант 

1. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки мяса в мясном цехе 

предприятия общественного питания. 

2. Перечислите основные санитарно – гигиенические требования к обработке сырья и 

приготовлению продукции. 

3. Правила безопасности в овощном цехе при работе с ножом 

 

3 вариант 

1. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки рыбы. 

Какие виды оборудования при этом используются? 

2. Санитарно – гигиенические требования к приему и хранению сырья и продовольственных 

продуктов. 

3. Перечислите меры предотвращения возникновения и распространения инфекционных 

заболеваний, отравлений на предприятии питания. 

 

4 вариант 

1. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки рыбы. Какие виды 

оборудования при этом используются? 

2. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, используемого для 

обработки овощей 

3. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. 

 

Задания для оценки освоения ПМ 07.01: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации полуфабрикатов, холодных и горячих 

блюд, кулинарных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, сладких блюд 

разноообразного ассортимента 

Задание 1: Продолжите технологическую последовательность 
 

Текст задания: 

1. Продолжить технологическую последовательность приготовления блюд, мучных и 

кондитерских изделий по разделам модуля 
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Вариант 1 

Продолжите технологическую последовательность подготовки кабачков для 

фарширования: Удаляют кожицу  
 

Вариант 2 

Продолжите технологическую последовательность 

 обработки шампиньонов 

Сортируют   
 

Вариант 3 

Продолжите перечень операций разделки рыбы с костным скелетом 

Очистка от чешуи  
 

Вариант 4 

Продолжите технологическую последовательность обработки осетровой

 рыбы Отделяют голову     
 

Вариант 5 

Продолжите технологическую последовательность приготовления рыбной 

котлетной массы Нарезают чистое филе  
 

Вариант 6 

 

Продолжите технологическую последовательность разделки судака для 

фарширования в целом виде 

Вырезают спинной плавник   
 

Вариант 7 

Продолжите технологическую последовательность разделки щуки для 

фарширования в целом виде 

Очищают от чешуи  
 

Вариант 8 

Продолжите технологическую последовательность обработки кальмаров 

Размораживают   
 

Вариант 9 

Укажите ингредиенты и продолжите технологическую последовательность

 приготовления котлетной массы 

Нарезают мясо   
 

Вариант 10 

Продолжите технологическую последовательность 

приготовления маринада Нарезают подготовленные овощи  -_ 

 

Вариант 11 

Продолжите технологическую последовательность обработки соленых 

огурцов для рассольника 

Срезают кожицу   
 

Вариант 12 
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Продолжите технологическую последовательность приготовления солянки 

сборной мясной Бульон доводят до кипения 

Вариант 13 

Продолжите технологическую последовательность приготовления супа-пюре 

из печени Слегка обжаривают подготовленную печень 

 

Вариант 14 

Продолжите технологическую последовательность приготовления прозрачного 

мясного бульона Доводят до кипения костный бульон   
 

Вариант 15 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

холодного свекольника Тушат свеклу   
 

Вариант 16 

Продолжите технологическую последовательность приготовления соуса 

белого с яйцом Растирают с маслом сырые яичные желтки   
 

Вариант 17 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

томатного соуса Готовят белый основной соус   
 

Вариант 18 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

грибного отвара Промывают сушеные грибы   
 

Вариант 19 

Продолжите технологическую последовательность приготовления соуса сметанного 

натурального Готовят натуральную жировую пассировку  
 

Вариант 20 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

соуса «Польский» Мелко шинкуют яйца 

  
 

Вариант 21 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

сухарного соуса Обжаривают молотые сухари   
 

Вариант 22 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

зеленого масла Мелко рубят зелень петрушки   
 

Вариант 23 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

селедочного масла Вымачивают филе сельди   
 

Вариант 24 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

салатной заправки Уксус соединяют с сахаром  
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Вариант 25 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

соуса майонез Охлаждают растительное масло   
 

Вариант 26 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

абрикосового соуса Замочить подготовленную курагу  
 

Вариант 27 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

клюквенного соуса Отжать сок у клюквы  
 

Вариант 28 

Продолжите технологическую последовательность приготовления теста 

для пельменей 

Просеивают муку   
 

Вариант 29 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

теста для блинов Растворяют в жидкости соль и сахар   
 

Вариант 30 

Продолжите технологическую последовательность приготовления компота 

из сухофруктов Перебирают и сортируют сухофрукты  
 

Вариант 31 

Продолжите технологическую последовательность приготовления томатов 

фаршированных Подготавливают томаты  
 

Вариант 32 

 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

фаршированного яйца Варят яйца вкрутую  
 

Вариант 33 

Продолжите технологическую последовательность приготовления теста 

для пельменей Просеивают муку   
 

Вариант 34 

Продолжите технологическую последовательность приготовления 

мясного салата Нарезают вареные мясо и овощи  
 

Вариант 35 

Продолжите технологическую последовательность приготовления омлета 

фаршированного Приготавливают омлетную массу 

  
 

Критерии оценки: 

 «отлично» - за правильно составленную

 последовательность, с соблюдением технологической последовательности при 

механической обработке сырья и приготовления полуфабриката; 
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 «хорошо» - за правильно составленную

 последовательность, с соблюдением технологической последовательности при 

механической обработке сырья и приготовления полуфабриката, но допущено одно 

незначительное отклонение; 

 «удовлетворительно» - за правильно составленную последовательность, с 

соблюдением технологической последовательности при механической обработке 

сырья и приготовления полуфабриката, но допущено ряд незначительных 

отклонений; 

 «неудовлетворительно» - за составленную последовательность, в которой не 

соблюдается технологическая последовательность при механической обработке 

сырья или приготовления полуфабриката. 

Задание 2: Решить технологическую задачу 
 

Текст задания: 

Пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания 1981-2009 г, решите технологическую задачу по одному из 

основных типов 

 

 задача на расчет количества отходов и потерь; 

 задача на расчет массы нетто полуфабриката; 

 задача на расчет массы брутто сырья 

 задача на расчет количества порций готовых блюд и изделий сложной холодной 

 кулинарной продукции, которое можно получить из имеющегося сырья 

 задача на расчет взаимозаменяемости пищевых продуктов 

 

Текст задания, номер варианта: 

Вариант 1 

При очистке 200 кг. Картофеля в марте получилось 40% отходов. Необходимо 

определить количество полученных отходов в килограммах. 

 

Вариант 2 

Масса брутто картофеля 200 кг. Какова масса нетто картофеля в килограммах в 

марте, если отходы составляют 40%? 

 

Вариант 3 

Какова масса брутто картофеля в марте, если масса нетто равна 120 кг, или 60%? 

 

Вариант 4 

Сколько отварного картофеля можно приготовить из 60 кг. Массой брутто в августе? 

Сколько порций отварного картофеля массой 200 г. получится при выходе из 60 кг. 

картофеля массой брутто, если количество отходов составляет 20% , а потери при 

тепловой обработке- 3%? 

 

Вариант 5 

Сколько получится картофеля фри из 120 кг массой брутто в декабре? Сколько 

порций массой 150 г. получится при выходе, если отходы картофеля при 

механической обработке составляет 30%, а потери при жарении картофеля фри – 

60%? 

 

Вариант 6 

Сколько получится отходов при изготовлении рубленых котлет из 20 кг судака 
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крупного размера, если при его разделке на филе без кожи и костей составляют 52%? 

 

Вариант 7 

Сколько получится филе без кожи и костей из 20 кг судака крупного размера, если 

отходы составляют 52%? 

 

Вариант 8 

Масса брутто баранины составляет 160 кг, выход корейки с реберной костью 10,5%, 

лопаточной части -7,6% , грудинка (с реберной частью) - 8,7%, содержание 

котлетного мяса (обрезки) – 25%. Какова масса окорока? 

 

Вариант 9 

Масса брутто одной порции, полуфабрикатов антрекотов 200 г. Какова, масса нетто 

полуфабриката антрекотов? Какова масса готовой продукции, если отходы говядины 

I сорта составляет 26%, а ужарка порционных полуфабрикатов-37%? 

Вариант 10 

Масса жареного шницеля 125г. Какова масса полуфабрикатов? Потери при тепловой 

обработке составляют 27%. Определяем массу полуфабрикатов с панировкой. Масса 

панировки составляют 17,5% от веса полуфабриката. Определяем массу 

полуфабриката без панировки. Отходы при холодной обработке свинины мясной II 

категории составляет 14,8%. Определяем массу брутто шницеля 

 

Вариант 11 

Для отпуска 90 порций рыбы фри потребуется 13,5 кг гарнира в декабре. Какова 

должна быть масса брутто картофеля? Вход гарнира на одну порцию составляет 150 

г. Масса картофеля нетто для приготовления 1 кг картофеля фри составляет 2,5 кг. 

Отходы картофеля в декабре составляет 30%. 

 

Вариант 12 

Определить количество воды для приготовления 20 кг пшеничной вязкой каши. Для 

приготовления 1 кг каши необходимо 250 г пшеничной крупы, для 1 кг каши 

необходимо 0,80 л воды 

 

Вариант 13 

Рассчитать количество крупы, жидкости и соли, необходимое для варки 80 порций 

манной каши с сахаром, если на одну порцию полагается 200 г каши 

 

Вариант 14 

Определить массу брутто неразделанной сельди, если при обработке ее на филе без 

кожи и костей отходы составляют 8 кг 

 

Вариант 15 

Определить количество муки и сливочного масла, необходимое для 

приготовления 1000 г соуса молочного различной густоты 

 

Вариант 16 

Определить изменение массы (г, %) расстегая после выпекания 

 

Вариант 17 

Произвести расчет продуктов (брутто), необходимых для приготовления 110 

порций салата мясного, по II колонке Сборника рецептур 
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Вариант 18 

Определить количество меланжа, необходимое при замене яиц для приготовления 

30 порций яичной кашки, если для 1 порции расходуют 2 яйца (столовые, II категории) 

массой 46 г 

 

Вариант 19 

Определить количество меланжа, необходимое при замене яиц для приготовления 

20 порций яичной кашки, если для 1 порции расходуют 2 яйца (столовые, II категории) 

массой 46 г 

 

Вариант 20 

Определить количество яичного порошка, необходимое при замене яиц для 

приготовления 25 порций омлета натурального, если для 1 порции расходуют 2 яйца 

(столовые, II категории) массой 46 г 

Вариант 21 

Определить массу нетто 35 кг моркови для блюда «Котлеты морковные» , если 

дата его приготовления 17 января 

 

Вариант 22 

Определить массу нетто 80 кг картофеля для блюда «Картофель отварной» , 

если дата его приготовления 27 октября 

 

Вариант 23 

Определить количество яичного порошка, необходимое при замене яиц для 

приготовления 30 порций яичной кашки, если для 1 порции расходуют 2 яйца 

(столовые, 1 категории) массой 46 г 

 

Вариант 24 

Определить массу нетто 15 кг минтая для жарки кусками из непластованной рыбы 

с кожей и костями 

 

Вариант 25 

Определить массу брутто судака, если при обработке его на филе без кожи и 

костей отходы составляют 20 кг 

 

Вариант 26 

Определить количество отходов и мякоти мяса при кулинарной разделке говядины I 

категории массой 204 кг 

 

Вариант 27 

Определить количество мякоти мяса при кулинарной разделке говядины II 

категории массой 168 кг 

 

Вариант 28 

Рассчитать количество крупы, жидкости и соли, необходимое для приготовления 

100 порций гречневой рассыпчатой каши с молоком, если на одну порцию полагается 

200 г каши 

 

Вариант 29 

Рассчитать количество крупы, жидкости и соли, необходимое для приготовления 94 
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г вязкой рисовой каши 

 

Вариант 30 

Рассчитать количество продуктов на 200 порций блюда «Биточки рисовые», пользуясь 

Сборником рецептур по следующей форме: 

 
Продукт 

II колонка II колонка 

брутто нетто 

1 порция 200 порций 1 порция 200 порций 

     

     

 

Вариант 31 

Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 150 порций 

блюда «Запеканки из творога», пользуясь Сборником рецептур по следующей 

форме: 

 
Продукт 

II колонка II колонка 

брутто нетто 

1 порция 150 порций 1 порция 150 порций 

     

     

 

Вариант 32 
Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 100 порций соуса 

томатного, пользуясь Сборником рецептур по следующей форме: 

 
Продукт 

II колонка II колонка 

брутто нетто 

1 порция 100 порций 1 порция 100 порций 

     

     

 

Вариант 33 

Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 70 порций соуса 

сметанного, пользуясь Сборником рецептур по следующей форме: 

 
Продукт 

II колонка II колонка 

брутто нетто 

1 порция 70 порций 1 порция 70 порций 

     

     

 

Вариант 34 

Рассчитать количество продуктов, необходимое для приготовления 35 порций биточков 

рыбных, пользуясь Сборником рецептур по следующей форме: 

 II колонка II колонка 

брутто нетто 
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Продукт 1 порция 35 порций 1 порция 35 порций 

     

     

 

Вариант 35 

Определить количество меланжа, необходимое при замене яиц для приготовления 

50 порций омлета фаршированного, если для 1 порции расходуют 2 яйца (столовые, II 

категории) массой 46 г 

 

Критерии оценки: 

 «отлично» - за правильно выполненные расчеты при решении технологической 

задачи; 

 «хорошо» - за правильно выполненные расчеты при решении технологической 

задачи, но допущена одна неточность; 

1. «удовлетворительно» - за правильно выполненные расчеты при решении 

технологической задачи, но допущен ряд неточностей; 

 «неудовлетворительно» - за неправильно выполненные расчеты. 

Вопросы к промежуточному контролю 

 

1. Характеристика производственной инфраструктуры предприятия 

общественного питания. 

2. Характеристика рыбного цеха. 

3. Характеристика овощного цеха. 

4. Характеристика мясного цеха. 

5. Характеристика горячего цеха. 

6. Характеристика холодного цеха. 

7. Характеристика кондитерского цеха. 
8. Механическая кулинарная обработка овощей. 

9. Механическая кулинарная обработка рыбы. 

10. Механическая кулинарная обработка мяса. 

11. Механическая кулинарная обработка птицы. 

12. Ассортимент и технология приготовления холодных блюд. 

13. Ассортимент и технология приготовления блюд из рыбы. 

14. Ассортимент и технология приготовления блюд из рыбного фарша. 

15. Ассортимент и технология приготовления блюд из мяса. 

16. Ассортимент и технология приготовления блюд из рубленой массы и мясного 

фарша. 

17. Ассортимент и технология приготовления блюд из птицы. 

18.  Ассортимент и технология приготовления блюд из овощей, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

19. Ассортимент и технология приготовления блюд из яиц и творога. 

20. Ассортимент и технология приготовления супов. 

21. Ассортимент и технология приготовления соусов. 

22. Ассортимент и технология приготовления холодных сладких блюд 

23. Ассортимент и технология приготовления горячих сладких блюд 

24. Ассортимент и технология приготовления мучных кулинарных изделий. 

25. Ассортимент и технология приготовления фаршей и начинок. 

26. Правила хранения и отпуска готовой продукции. 

27. Характеристика и правила оформления технологических карт. 

28. Требования качеству готовой продукции. 



42 

 

29. Правила санитарии и гигиены в работе «повара». 

30. Правила технике безопасности при работе на механическом оборудовании. 

31. Правила технике безопасности при работе на тепловом оборудовании. 

32. Правила санитарии при уборке производственных помещений. 
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Требования к отчету по практической подготовке (производственная 

практика) 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, 

распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет 

шрифта - черный, межстрочный интервал - полуторный, гарнитура – 

TimesNewRoman, размер шрифта - 14 кегль. 

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не 

допускается) по установленному образцу). В отчете используется сквозная 

нумерация страниц. Титульный лист включается в общую нумерацию 

страниц, но номер страницы на нем не проставляется. Страницы нумеруются 

арабскими цифрами без точки в нижнем поле страницы по центру. 

Структура отчета: 

- Титульный лист  

- Аттестационный лист  

- Задание  

- План график  

- Дневник  

- Отчет; 

- Сертификат  

- Характеристика о практиканте  

- Приложение (ТК, ТТК); 

 


