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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является готовность 

обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и составляющих его 

профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в 

процессе освоения основной профессиональной образовательной программы в целом. 

Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен по 

модулю. Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной 

деятельности освоен / не освоен». 

В качестве промежуточной оценки результатов освоения профессионального 

модуля является оценка знаний, умений, практического опыта в процессе текущего 

контроля и промежуточной аттестации по модулю (один экзамен по профессиональному 

модулю ПМ 02,дифференцированный зачет по учебной и производственной практике). 
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2. ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ, ФОРМЫ И МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ И 

ОЦЕНКИ 

В результате контроля и оценки по учебной дисциплине осуществляется 

комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций (Таблицы 1, 

2), знаний и умений (Таблица 3): 

                             

Таблица 1 

Результаты  

(освоенные 

профессиональны

е компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки  

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к 

безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения. 
Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия 
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нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение  

 ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве и 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления супов сложного 

ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса и оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

супов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении 

супов сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур 

с учетом выхода порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь 

питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке, определения 

степени готовности, доведения до вкуса, 

оценки качества органолептическим 

способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления 

дефектов,  
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охлаждение, замораживание, 

размораживание отдельных полуфабрикатов 

для супов, готовых супов для организации 

хранения 

 

ПК2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента. 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических 

заданий.производствен

ной практики. 
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продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода соусов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 
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современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техники порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке. 

 ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 
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организовывать хранение сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, варианты подбора 

пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок с учетом требований 

к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные 

на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. 
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на иностранном языке. 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 
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сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техники порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке. 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с   

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 



19 
 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 
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ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовке к презентации и 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 



22 
 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 
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словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки новой 

наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ и 

оценка её результатов. 

оценка выполнения 

практических заданий. 
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рецептуры. 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

По окончании данного модуля проводится экзамен (квалификационный) 

Таблица №2 

Результаты (общие компетенции и 

показатели их оценки) 

Результаты воспитания Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам: 

- распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте;  

- анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения 

задачи;  

- выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

- составлять план действия;  

- определять необходимые ресурсы; 

- владеть актуальными методами 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 
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работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

- реализовывать составленный план; 

-  оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника); 

- актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

- основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

- методы работы в профессиональной 

и смежных сферах;  

- структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности:  

- определять задачи для поиска 

информации;  

- определять необходимые источники 

информации;  

- планировать процесс поиска; 

- структурировать получаемую 

информацию;  

- выделять наиболее значимое в 

перечне информации;  

- оценивать практическую 

значимость результатов поиска;  

- оформлять результаты поиска; 

- номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

- приемы структурирования 

информации;  

- формат оформления результатов 

поиска информации. 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных 

результатов.. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие: 

- определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности;  

- применять современную научную 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 
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профессиональную терминологию; 

- определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования; 

- содержание актуальной 

нормативно-правовой документации;  

- современная научная и 

профессиональная терминология;  

- возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования.  

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами: 

- организовывать работу коллектива 

и команды;  

- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

- психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; 

- основы проектной деятельности. 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста: 

- грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе; 

- особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения: 

- описывать значимость своей 

специальности;  

- применять стандарты 

антикоррупционного поведения;  

- сущность гражданско-

патриотической позиции, 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 
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общечеловеческих ценностей;  

- значимость профессиональной 

деятельности по специальности;  

- стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения. 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях: 

- соблюдать нормы экологической 

безопасности;  

- определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности; 

- правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

- основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 

ОК.09. Использовать средства 

физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности: 

- применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач;  

- использовать современное 

программное обеспечение; 

- современные средства и устройства 

информатизации; 

- порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности; 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 

ОК.10. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном 

языках: 

- понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы;  

- участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы;  

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 
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- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности;  

- кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые);  

- писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 

- правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы;  

- основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика);  

- лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

ОК.11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере: 

- выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи;  

- презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

- оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

- определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности; 

- презентовать бизнес-идею; 

определять источники 

финансирования; 

- основы предпринимательской 

деятельности;  

- основы финансовой грамотности;  

- правила разработки бизнес-планов;  

- порядок выстраивания презентации; 

- кредитные банковские продукты. 

ЛР 2,  ЛР 3, ЛР  4, ЛР 7,ЛР 

9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 

14, ЛР 15. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ по 

темам 

соответствующего МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения компетенций и 

личностных результатов. 

 

 

Таблица №3 
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Результаты (умения, знания) Формы и методы контроля и 

оценки 

Иметь практический опыт: разработке ассортимента 

горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Текущий контроль в форме: 

защиты выполнения 

лабораторных и практических 

работ, устного фронтального 

опроса, выполнения 

контрольных и проверочных 

работ, выступлений на 

семинарских занятиях, 

подготовка рефератов, докладов, 

презентаций, тестирование по 

темам соответствующего МДК.  

Проверка результатов 

самостоятельной работы 

обучающихся. 

Сбор свидетельств освоения 

компетенций. 

Уметь: разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Текущий контроль в форме: 

защиты выполнения 

лабораторных и практических 

работ, устного фронтального 

опроса, выполнения 

контрольных и проверочных 

работ, выступлений на 

семинарских занятиях, 

подготовка рефератов, докладов, 

презентаций, тестирование по 

темам соответствующего МДК. 

Проверка результатов 

самостоятельной работы 

обучающихся. 

Сбор свидетельств освоения 

компетенций. 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

Знать: требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

Текущий контроль в форме: 

защиты выполнения 

лабораторных и практических 

работ, устного фронтального 

опроса, выполнения 

контрольных и проверочных 

работ, выступлений на 

семинарских занятиях, 

подготовка рефератов, докладов, 

презентаций, тестирование по 

темам соответствующего МДК.  

Проверка результатов 

самостоятельной работы 

обучающихся. 

Сбор свидетельств освоения 

компетенций. 
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3. ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ ЭЛЕМЕНТОВ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

В процессе освоения профессионального модуля предусмотрены следующие 

формы промежуточной аттестации (Таблица 4). 
 

                  

Таблица 4 

Элементы 

профессионального  модуля 

Формы и методы оценивания по видам контроля 

Текущий контроль Промежуточная 

аттестация 

МДК 02.01. Организация 

процессов приготовления,  

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

Фронтальный устный опрос по 

темам МДК. 

Тестирование по темам МДК. 

Проверка отчетов по результатам 

лабораторных работ. 

Проверка результатов 

самостоятельной работы 

обучающихся. 

Контрольная работа 

по вариантам. 

 

МДК 02.02. Процесс 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 

Фронтальный устный опрос по 

темам МДК. 

Тестирование по темам МДК. 

Проверка отчетов по результатам 

лабораторных работ. 

Проверка результатов 

самостоятельной работы 

обучающихся. 

Дифференцированный 

зачет в форме ответов 

на вопросы 

 

  ПМ.02 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки  

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Практические навыки. Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике 

ПМ 02  Экзамен по модулю 

 

Оценочный лист практического  этапа экзамена 

 по ПМ 02. организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм  

 

№ участника_______________________________________________ 

 

ФИО участника_____________________________________________ 

 
Критерии Показатели работ Баллы Примечание 

Планирование и ведение 

рабочего процесса в 

 - рабочий процесс без четкой организации, не 

расставлены приоритеты при выполнении 
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соответствии с 

актуальными 

гастрономическими 

тенденциями, расстановка 

приоритетов выделяя 

наиболее важные задачи 

конкретных задач – 0 баллов 
- планирование, организация, контроль 

рабочего процесса,  расставлены приоритеты 

при выполнение конкретных задач – 1 балл 

Санитария и гигиена при 

выполнении работ. 
- грязная спецодежда, плохие привычки, 

снятие пробы пальцами, не моет руки, 

неправильное использование перчаток – 0 

баллов 
- спецодежда чистая, отсутствие плохих 

привычек, снятие пробы без ошибок, 

правильное использование перчаток, частое 

мытье рук– 1 балл 

  

Техника  безопасности 

при выполнении работ. 
- Допускает ошибки при соблюдении техники 

безопасности– 0 баллов 
- Не допускает ошибки при соблюдении 

техники безопасности – 1 баллов 

  

Рабочее место - пол, холодильники, рабочие поверхности 

грязные, холодильники с нарушением 

товарного соседства, единичные нарушения 

при выборе цвета разделочной доски – 0 

баллов 
пол, холодильники, рабочие поверхности 

чистые,  холодильники без грубых нарушений 

товарного соседства, без нарушений при 

выборе цвета разделочной доски – 1 балл 

  

Навыки и знания 

относительно 

определения 

ингредиентов блюд, их 

использования и 

кулинарной обработки 

 - демонстрирует слабые знания по выбору и 

использованию надлежащих способов 

приготовления, приемов кулинарной 

обработки – 0 баллов 
- демонстрирует хорошие знания по выбору и 

применению надлежащих способов 

приготовления, приемов кулинарной 

обработки– 1 балл 

  

Применение и 

использование кухонного 

инвентаря и 

оборудования при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимент 

- Допускает незначительные ошибки 

в  использовании кухонного инвентаря и 

оборудования при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимент – 0 баллов 
- Не допускает ошибок в  использовании 

кухонного инвентаря и оборудования при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимент – 1 

баллов 

  

Соблюдение  последовате

льности технологических 

операций при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимент 

Не   последовательные   технологические 

операции при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимент – 0 баллов 
Четкие последовательные   технологические 

операции при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимент – 1 баллов 

  

- соблюдение 

правильности 

приготовления  и 

температура подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимент 

 - температура подачи не соответствует 

требованиям стандарта– 0 баллов 
 - температура подачи  соответствует 

требованиям стандарта – 1 баллов 

  

Выход веса  горячих  - Выход веса, приготовления горячих блюд,   
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блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимент не соответствует требованиям– 0 

баллов 
 - Выход веса горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
соответствует требованиям задания – 1 баллов 

- расточительность и брак -   брак  – 0 баллов 
 - расточительность  – 1 баллов 

  

Систему оценивания результатов  практического  этапа экзамена  

3-4 - «неудовлетворительно» 

5- 6 баллов - «удовлетворительно» 

7-8  баллов  - «хорошо» 

9-10  баллов - «отлично» 
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 Указать коды проверяемых общих компетенций, а также, возможно, профессиональных 

компетенций, проверка которых не предусмотрена непосредственно при проведении 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю4. Контрольно-оценочные 

материалы  

4.1 Контрольно-оценочные материалы текущего контроля 

4.1.1 МДК 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

Вопросы для теоретического задания. 

1. Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата при варке 

супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, мясокостного, из 

птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования  качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

2. Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных соуса 

майонез, их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. Изменения, 

происходящие при хранении соуса. 

3. Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности приготовления и 

отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их приготовление. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

4. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. Кулинарное 

использование овощей в зависимости от их технологических свойств. 

Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор гарниров к блюдам из 

мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров 

из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов овощей. 

Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Объясните причины размягчения 

овощей при тепловой обработке. 

5. Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила приготовления 

супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности приготовления и отпуска. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

6. Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и 

отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. Рекомендуемые гарниры и соусы. 

Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, 

режимы хранения и реализации. 

7. Блюда из котлетной массы рыбы. Ассортимент, характеристика. Гарниры и соусы, 

рекомендуемые к блюдам. Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

8. Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. Технологический процесс 

приготовления соуса красного основного, его использование, требования к качеству. 

Производные красного соуса. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

Процессы, происходящие при приготовлении соуса красного. 

9. Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш различной 

консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные особенности. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. 

10. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из жаренных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

11. Заправочные супы. Технологический процесс приготовления супов. Супы 

картофельные, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями. 

Характеристика, ассортимент, отличительные особенности. Правила отпуска. Требования 

к качеству. Режимы хранения и реализации 
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12. Блюда из отварной и припущенной рыбы. Рациональное использование и 

взаимозаменяемость сырья. Правила порционирования, оформления и отпуска блюд в т.ч. 

заказных, банкетных, фирменных. Основные критерии безопасности. Правила варки и 

припускания рыбы. Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

13. Рассольники. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.  

14. Солянки. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

15. Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и правила 

варки бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс приготовления и отпуска 

блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. Ассортимент. Отличительные 

особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

16. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: основным 

способом, во фритюре. Рекомендуемые гарниры и соусы. Особенности оформления, 

отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

17. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из тушенных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

18. Холодные супы. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

19. Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах. 

Производные соуса белого. Использование. Требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации. Процессы, происходящие при приготовлении соуса белого 

20. Блюда из тушенной и запеченной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации 

21. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из запеченных 

овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. 

Основные критерии безопасности 

22. Супы молочные. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

23. Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая структура 

заправок. Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. Требование к 

качеству, режимы хранения и реализации 

24. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из жареного 

картофеля. Правила оформления и подачи 

25. Яично-масляные соусы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления, 

отличительные особенности, использование. Требования к качеству, режимы хранения. 

26. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

запеченных овощей: картофельного пюре, рулета картофельного, запеканки овощной, 

голубцов овощных; кабачков, помидор, перца, баклажан, фаршированных овощами, 

солянки овощной; капусты цветной, запеченной под соусом. 

27. Правила варки бобовых и макаронных изделий. Приготовление и отпуск, требования 

к качеству блюд: бобовые с луком, бобовые в томате. Кулинарные приемы, 

обеспечивающие сохранность витаминов группы В 

28. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования качеству блюд и 

гарниров из макаронных изделий: макароны с сыром, творогом в томате, макаронник, 

лапшевник. 
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29. Ассортимент, технологический процесс приготовления, отпуска, блюд из 

припущенной рыбы. Гарниры и соусы к припущенной рыбе. Оформление блюд. 

Требования к качеству, сроки реализации 

30. Приготовление, отпуск, требования к качеству блюд из рыбной котлетной массы: 

котлеты или биточки рыбные, шницель рыбный натуральный, рулет из рыбы, зразы 

рыбные рубленные, тельное из рыбы, тефтели рыбные. Сроки реализации 

31. Технологический    процесс    варки    мяса    для    2-х    блюд.     Процессы,         

происходящие при тепловой обработке  мяса. 

32. Блюда из мяса, жаренного крупным куском: ассортимент, приготовление,  правила 

оформления и отпуска,  требования  к  качеству, условия и сроки реализации. 

33. Значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

принципы подбора этих гарниров к блюдам. Изменения, происходящие при варке круп, 

бобовых и макаронных изделий 

34. Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, 

порциями (кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. Причины 

изменения массы в результате тепловой обработки рыбы 

35. Приготовление и отпуск блюд из мяса, тушеного порционными и мелкими кусками.    

Фирменные    блюда,    реализуемые    на    Вашем    предприятии. Требования к качеству, 

сроки реализации 

36. Приготовление и отпуск блюд из тушеных    субпродуктов.    Требования    к    

качеству.    Условия    и    сроки реализации 

37. Технологический процесс приготовления блюд из рыбы, жаренной основным 

способом и во фритюре. Оформление блюд. Требования к качеству, сроки реализации 

38. Классификация блюд из овощей. Кулинарное использование овощей в зависимости от 

их технологических свойств. Общие правила варки овощей. Процессы, происходящие при 

тепловой обработки овощей 

39. Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор мяса    

для     жарки,     температурный    режим,     процессы    происходящие  при     жарке. 

Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к качеству. Сроки 

реализации 

40. Ассортимент и отличительные особенности блюд и гарниров из отварных овощей. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и 

припущенных овощей. Оформление блюд. Рекомендуемые соусы. Требования к качеству 

41. Приготовление и использование каш рассыпчатых (гречневой, рисовой); вязких 

(рисовой, манной); жидких. Требования к качеству 

42. Характеристика и использование овощных полуфабрикатов из жаренных, тушенных, 

замороженных овощей, выпускаемых промышленностью. Режим хранения. Сроки 

реализации 

43. Технологический процесс приготовления тушеного мяса крупными кусками. 

Процессы,   происходящие   при   тушении   мяса.   Ассортимент   блюд   из тушеного 

мяса, гарниры и соусы к блюдам, требования к качеству, сроки реализации 

44. Технологический процесс приготовления и отпуска котлет натуральных (из свинины,    

баранины),    эскалопов,    котлет,    шницелей.    Отличительные особенности,   правила   

оформления   и   отпуска,   требования   к   качеству, условия и сроки реализации 

45. Причины увеличения массы и объема при варке круп, бобовых и макаронных 

изделий. Подготовка к варке круп. Виды каш. Общие правила варки каш. 

46. Приготовление и отпуск, отличительные особенности, требования к качеству изделий 

из каш: запеканка рисовая, крупенник гречневый, пудинг манный, котлеты пшеничные, 

клецки манные 

47. Технологический    процесс     приготовление     антрекота     и     бифштекса. 

Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки хранения и реализации 
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48. Блюда из мяса, жаренного порционным куском:   ассортимент,  приготовление,  

правила  оформления  и  отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 

49. Технологический процесс приготовления котлет, крокет, зраз из картофеля - 

(морковных, свекольных, капустных) и блюд из грибов - грибы в сметанном соусе с 

картофелем, картофель запеченный в сметанном соусе с грибами. Правила оформления, 

отпуска; рекомендуемые соусы 

50. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

тушеных овощей: капусты тушенной, рагу из овощей; свеклы тушенной в сметане; 

моркови, тушенной с рисом и черносливом 

51. Приготовление, отличительные особенности и отпуск блюд из жареных 

субпродуктов: мозги жареные, почки жаренные в соусе, печень жаренная с луком, печень 

по-строгановски. Требования к качеству. Сроки реализации 

 

Задачи. 

1. Сколько порций Рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории в кафе? 

Сколько потребуется других продуктов в апреле? 

2. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 порций 

Борща московского в марте с использованием говядины 2 категории в ресторане. Выход 1 

порции 500 гр 

3. Сколько порций плова из индейки можно приготовить, если поступило 70 кг 

индейки полупотрошеной 1 категории. Колонка №2 

4. Рассчитать продукты для приготовления 200 порций баранины отварной по 3 

колонке СРБ, гарнир – картофельное пюре, соус паровой, сезон – декабрь, баранина 2 

категории. 

5. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, если 

поступило 28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе месяце 

6. Сколько кролика полупотрошеного нужно взять для приготовления 70 порций плова 

из кролика по колонке №2? 

7. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу овощным  

и соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, если поступила 

щука мелкими экземплярами 

8. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа картофельного 

с крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход порции 250гр 

9. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте месяце 

в ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих веществ 35-40%. 

10. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций Похлебки по-

суворовски, если в наличии судак неразделанный мелкими экземплярами. Рассчитайте 

необходимое количество картофеля и моркови в феврале месяце 

11. Определить, сколько порций Супа картофельного с рыбными фрикадельками можно 

приготовить, если на производстве имеется 60 кг окуня морского крупного потрошенного 

с головой. Выход 1 порции супа – 500 гр 

12. Выписать продукты для приготовления 50 порций Поджарки с кашей гречневой 

рассыпчатой в кафе, если в наличии баранина 2 категории. 

13. Определить, сколько порций Щей из овощей с капустой и мясом можно приготовить 

в кафе в январе месяце, если на производстве имеются 30,4 кг.говядины 2 категории. 

Выход 1 порции – 500 гр 

14. Выписать продукты для приготовления 40 порций Эскалопа в ресторане. Поступила 

свинина обрезная в октябре. 

15. Выписать продукты весом нетто для приготовления 160 порций Свеклы тушеной в 

сметане в ресторане 
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16. Выписать продукты для приготовления 200 порций Судака тушенного в томате с 

овощами в ресторане, если в наличии судак мелкими экземплярами, с рагу овощным в 

феврале месяце. Заменить уксус 3 % на уксусную эссенцию 80%. 

17. Рассчитать продукты для приготовления и отпуска 150 порций Рассольника по-

кубански, в марте месяце на бульоне, если в наличии почки говяжьи охлажденные и 

томатная паста с содержанием сухих веществ 27-32%. 

18. Сколько порций Говядины духовой  можно приготовить в кафе, если поступила 

говяжья туша 1 категории весом 180 кг? Сколько потребуется других продуктов? 

19. Сколько мякоти птицы нужно взять для приготовления 100 порций котлет рубленых 

из кур, если куры поступили потрошеные 1 категории. Кожа используется. Колонка №1 

20. Сколько порций Трески отварной с пюре картофельным и соусом томатным можно 

приготовить в кафе, в ноябре месяце, если на производство поступило 37 кг.трески 

потрошенной обезглавленной мелкими кусками. 

21. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно приготовить в 

ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество сухого молока. 

22. Сколько порций лангета натурального можно приготовить из 34,2 кг тонкого и 

толстого краев говядины 2 категории? Рассчитать остальные продукты, гарнир – 

картофель, жареный во фритюре, расчет вести по 1 колонке СРБ 

23. Рассчитать продукты для приготовления 100 порций Свинины жаренной в тесте с 

гарниром картофель фри в январе месяце, если в наличии свинина обрезная. Заменить 

молоко цельное на молоко сухое. 

24. Сколько можно приготовить солянки на сковороде из окуня морского по 2 колонке 

СРБ, если окунь морской поступил потрошенный, обезглавленный мелкого размера, на 

производстве имеется 30 кг свежей капусты из этого блюда. Сколько понадобиться 

остальных продуктов, если томатная паста поступила с содержанием 27% сухих веществ. 

25. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для приготовления 30кг 

пшенной каши рассыпчатой 

 

Практическое задание. 

Разработать ТТК на новое блюдо – горячее, сложного приготовления. 

Составить технологическую схему разработанного блюда. 

Произвести приготовление разработанного блюда в условиях лаборатории СПО. 

 

Инструкция. 

1. Последовательность и условия выполнения задания: 

1. Провести расчет на блюдо по формуле; 

2. Выбрать и обеспечить безопасное использование производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

3. Органолептически оценить качество продуктов и сырья для приготовления блюда; 

4. Приготовить блюдо,  используя различные способы и приемы приготовления, 

оборудование и инвентарь; 

5. Обеспечить безопасность при приготовлении блюда; 

6. Органолептически определить степень готовности и качество блюда; 

7. Выбрать температурный режим при подаче; 

8. Использовать соответствующий вариант оформления и подачи блюда; 

9. Предоставить комиссии блюдо для оценки. 

2. Вы можете воспользоваться: 

Технологической картой; 

Технологической схемой; 

Нормативно технической документацией. 

3. Максимальное время выполнения задания -  3 часа 00 мин. 
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4. Перечень раздаточных и дополнительных материалов.  

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1996г., 2010г.  

 - плакат с различными формами нарезки овощей; 

 - плакаты с оформлениями блюд; 

 - методичка с требованиями к качеству блюд и кулинарных изделий; 

- бланки нормативно-технологической документации 
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4.1.2.  Перечень лабораторно-практических работ 

 

 Практические работы  

 МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

22 

1 Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 
предприятия, специализацией и видом приема пищи 

2 

2 Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 
предприятия, специализацией и видом приема пищи 

2 

3 Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества 
и безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим 
качество горячей кулинарной продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН) 

2 

4 Решение ситуационных задач по расчету сырья. 2 

5 Решение ситуационных задач по расчету сырья. 2 

6 Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в 

соответствии с заказом (по индивидуальному заданию)   
2 

7 Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе 

подготовки рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 

2 

8 Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации 

процессов. 
2 

9 Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий 
труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной 
продукции 

2 

10 Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий 
труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной 
продукции 

2 

11 Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе 

организации работ для  приготовления сложной кулинарной продукции (техника 

безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 

2 

   

 МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

48 

12 Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

 

6 

13 Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 
 

6 

14 Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с 

учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, 

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

6 

15 Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

6 

16  Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных из-делий, 8 
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закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

требований системы ХАССП, СанПиН 

17 Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, 

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. Правила рационирования (комплектования), 

упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 

 

8 

18 Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

8 

 Лабораторные работы  

 МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

20 

19 Подготовка рабочих мест для приготовления горячей кулинарной продукции (по 

процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям 

системы ХАССП, СанПиН). 

4 

20 Приготовление горячих закусок сложного ассортимента. 4 

21 Оформление сложной горячей кулинарной продукции в стиле «Фьюжн». 6 

22 Составление технологических карт на разработанную горячую кулинарную 

продукцию сложного ассортимента. 

6 

23   

 Лабораторные работы  

 МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

38 

24 Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, 

крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности).  Приготовление, 

оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых супов 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности)   

4 

25 Приготовление горячих блюд и гарниров сложного ассортимента из овощей и грибов 4 

26 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

6 

27 Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

6 

28 Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного вод-ного 

сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 
6 
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(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности. 

29 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности). 

6 

30 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, 

закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента (оформление заявки 

на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности). 

6 

 

 

 

Оценочный лист практического  этапа экзамена 

 по ПМ 02.организация и ведения процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

форм обслуживания  

№ участника_______________________________________________ 

 

 

 

 

 

ФИО участника_____________________________________________ 
Критерии Показатели работ Баллы Примечание 

Планирование и ведение 

рабочего процесса в 

соответствии с актуальными 

гастрономическими 

тенденциями, расстановка 

приоритетов выделяя наиболее 

важные задачи 

 - рабочий процесс без четкой организации, не расставлены приоритеты 

при выполнении конкретных задач – 0 баллов 
- планирование, организация, контроль рабочего процесса,  расставлены 

приоритеты при выполнение конкретных задач – 1 балл 

  

Санитария и гигиена при 

выполнении работ. 
- грязная спецодежда, плохие привычки, снятие пробы пальцами, не 

моет руки, неправильное использование перчаток – 0 баллов 
- спецодежда чистая, отсутствие плохих привычек, снятие пробы без 

ошибок, правильное использование перчаток, частое мытье рук– 1 балл 

  

Техника  безопасности при 

выполнении работ. 
- Допускает ошибки при соблюдении техники безопасности– 0 баллов 
- Не допускает ошибки при соблюдении техники безопасности – 1 

баллов 

  

Рабочее место - пол, холодильники, рабочие поверхности грязные, холодильники с 

нарушением товарного соседства, единичные нарушения при выборе 

цвета разделочной доски – 0 баллов 
пол, холодильники, рабочие поверхности чистые,  холодильники без 

грубых нарушений товарного соседства, без нарушений при выборе 

цвета разделочной доски – 1 балл 

  

Навыки и знания относительно 

определения ингредиентов блюд, 

их использования и кулинарной 

 - демонстрирует слабые знания по выбору и использованию 

надлежащих способов приготовления, приемов кулинарной обработки – 

0 баллов 
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обработки - демонстрирует хорошие знания по выбору и применению надлежащих 

способов приготовления, приемов кулинарной обработки– 1 балл 
Применение и использование 

кухонного инвентаря и 

оборудования при приготовлении 

горячих блюд и закусок 

- Допускает незначительные ошибки в  использовании кухонного 

инвентаря и оборудования при приготовлении полуфабрикатов– 0 

баллов 
- Не допускает ошибок в  использовании кухонного инвентаря и 

оборудования при приготовлении полуфабрикатов – 1 баллов 

  

Соблюдение  последовательности 

технологических операций при 

приготовлении горячих блюд и 

закусок 

Не   последовательные   технологические операции при приготовлении 

супов, соусов  и закусок– 0 баллов 
Четкие последовательные   технологические операции при 

приготовлении полуфабриката – 1 баллов 

  

- соблюдение правильности 

приготовления  и температура 

подачи горячих блюд и закусок 

 - температура подачи не соответствует требованиям стандарта– 0 

баллов 
 - температура подачи  соответствует требованиям стандарта – 1 баллов 

  

Выход веса  горячих блюд и 

закусок 
 - Выход веса  горячих блюд и закусок не соответствует требованиям 

задания– 0 баллов 
 - Выход веса  горячих блюд и закусок соответствует требованиям 

задания – 1 баллов 

  

- расточительность и брак -   брак  – 0 баллов 
 - расточительность  – 1 баллов 

  

Систему оценивания результатов  практического  этапа экзамена  

3-4 - «неудовлетворительно» 

5- 6 баллов - «удовлетворительно» 

7-8  баллов  - «хорошо» 

9-10  баллов - «отлично» 

  

 
 Указать коды проверяемых общих компетенций, а также, возможно, профессиональных 

компетенций, проверка которых не предусмотрена непосредственно при проведении 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю. 
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4.1.3 Примерные задания на курсовой проект 

 ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента   

Студенту(ке) ___ курса группы ___________ 

______________________________________________ 
 (фамилия, имя, отчество) 

ЗАДАНИЕ НА  КУРСОВУЮ РАБОТУ 

Задание на курсовую работу составляется преподавателем-руководителем  

курсовой работы и включает следующие сведения: фамилия, имя, отчество студента, курс, 

учебную группу; тему  курсовой работы, срок представления её к защите, содержание, 

фамилию, имя, отчество руководителя  курсовой работы, дату выдачи задания. 

Задание на курсовую работу формулируется как «Разработать фирменные блюда, 

учитывая специфику темы».  

В задании на курсовую работу студенту предписывается выполнить следующий 

объем работы: 

- раскрыть особенности (правила, традиции) группы заданных блюд. 

- раскрыть общую технологию приготовления группы заданных кулинарных 

блюд. 

- составить однодневный рацион питания (если предусматривается тематикой) 

- разработать технологию приготовления фирменных блюда или изделий, т.е. 

разработать рецептуру, произвести расчеты сырья, оформить инструкционно–

технологическую карту, составить калькуляцию на разработанное изделие, заполнить 

калькуляционную карту. 

-  выполнить графическую часть в виде технологических схем приготовления 

кулинарного изделия или блюда 

Таким образом, работа состоит из следующих частей:  

1. Введение 

2. Теоретическая часть. 

3. Расчетно–пояснительная часть. 

4. Графическая часть 

5. Заключение 

6. Литература 

Задание на курсовую работу подписывается преподавателем и студентом в момент 

его выдачи студенту. 

В зависимости от специфики темы дополнительные исходные данные 

согласовываются студентом и преподавателем в рабочем порядке при получении задания 

и в период консультаций. 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

Ведение 

Рассматриваются основные направления развития общественного питания на 

современном этапе, перспективы развития производства. Раскрывается актуальность 

и значение темы, цель и задачи проектной работы. (Примерный объём раздела 1-2 

страницы). 

Теоретическая часть 
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Историческая справка – дается история возникновения и развития, 

характеристика, особенности (традиции) заданной группы блюд. 

Характеристика сырья – описывается классификация, товароведная 

характеристика, ассортимент и технологический процесс обработки сырья для 

заданной группы блюд.  

Особенности приготовления блюд и кулинарных изделий по разрабатываемой 

теме. В данном разделе необходимо описать все процессы, которые происходят при 

приготовлении блюд по заданной тематике. (изменение белков, жиров, углеводов, 

карамелизация и др.) 

Разработка новых фирменных блюд - Требуется разработать технологию 

приготовления не менее 3-х блюд исходя из особенностей заданной группы блюд. 

Составить рецептуры на 1 порцию блюд, указывая массу нетто.  Описать технологию 

приготовления, требования к качеству блюд.  

Расчётно – пояснительная часть. 

Расчет сырья для приготовления разработанных блюд - выполнить расчёты, 

показать полностью ход решения со всеми расчетами, арифметическими действиями 

и соответствующими пояснениями. Рассчитав искомую величину, необходимо 

указать ее единицу измерения и записать ответ. При выполнении задания 

использовать Сборники рецептур, указанные в списке рекомендованной литературы.  

Расчет энергетической ценности разработанных блюд - выполнить расчёты 

количества белков, жиров, углеводов в разработанных блюдах, показать полностью 

ход решения со всеми расчетами, арифметическими действиями и соответствующими 

пояснениями. При выполнении задания использовать справочную литературу, 

указанную в списке рекомендованной.  

Графическая часть 

Оформление технологических и технико-технологических карт на разработанные 

блюда – рецептуры и технология приготовления разработанных блюд оформляются в 

технологических и технико-технологических картах в соответствиями с требованиями 

ГОСТа.  

Составление технологических схем приготовления разработанных блюд. 

Технологическая схема представляет собой своеобразное алгоритмическое описание 

технологического процесса приготовления блюда (изделия), включающее отдельные 

операции, их последовательность и взаимосвязь. 

Технологические схемы кулинарной продукции выполняются на стандартных 

листах А 4 в компьютерном варианте. Отдельные технологические операции в схеме 

указываются в глагольной форме («Перебрать», «Промыть» и т. д.) и нумеруются, справа 

сверху вниз, одним и тем же операциям присваивается одинаковый порядковый номер. 

Заключение - Необходимо сделать выводы и предложения о  возможности 

изготовления фирменного блюда или изделия в производственных условиях, 

высказать предложения по повышению качества блюда или изделия. Для написания 

данного раздела необходимо использовать данные полученные при практическом 

изготовлении разработанных блюд.  

Литература - Необходимо указать список литературы и других источников, 

использованных при написании курсовой работы. 

(Примерный объем этого раздела – 1 страница). 

     

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

  

Все разделы курсовой работы должны быть изложены последовательно в 

соответствии с содержанием. Работу рекомендуется иллюстрировать схемами, 

таблицами, графиками, фотоиллюстрациями, рисунками и т.д. В тексте не должно 

быть сокращений слов, за исключением общепринятых. 
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Работа выполняется на писчей бумаге на одной стороне листа. Листы 

сшиваются в папке. Работа должна быть выполнена в срок, написана рукописно или 

печатным шрифтом №14.  

ПЭР должна начинаться с титульного листа. Титульный лист должен быть 

оформлен на компьютере шрифтом №14 и одинарным междустрочным интервалом. 

Пример оформления титульного листа и листа с заданием на курсовую работу 

представлены в приложении 1 и 2.  В работе используется сплошная нумерация 

страниц. Страницы следует нумеровать, начиная с четвертой. Введение, каждая 

глава, заключение, а также список использованных источников начинаются с новой 

страницы. 

Следует оставлять поля: с левой стороны – 20 мм; сверху, снизу, с правой 

стороны – 5 мм. В конце работы необходимо оставить 1 лист для замечаний 

рецензента. 

Список используемой литературы записывается в следующем порядке: фамилия и 

инициалы автора, название книги, место и название издательства, год выпуска 

Образец 

1. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. – Москва.: Деловая 

литература, Омега-М, 2005. – 467 стр. 

2. … 

СРОКИ ВЫПОЛНЕНИЯ, КОНСУЛЬТАЦИИ, ЗАЩИТА  КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

 

Срок выполнения и представления курсовой работы устанавливается на период 

завершения изучения студентами теоретического курса ТППОП. Завершенную курсовую 

работу студент представляет преподавателю-руководителю для проверки за несколько 

дней до защиты. О результатах детальной проверки содержания расчетно-пояснительной 

записки и графической части курсовой работы руководитель курсовой работы делает 

отметку на титульном листе курсовой работы с указанием выявленных недостатков.  

Курсовая работа, допущенная к защите, подписывается преподавателем на штампах 

графической части и расчетно-пояснительной записки. 

Защита курсовой работы проводится в комиссии, состоящей из двух 

преподавателей. Студент делает краткое сообщение по теме, представляет презентацию, 

отвечает на вопросы преподавателей. 

Отметки о защите курсовой работы делаются на титульном листе в зачетно-

экзаменационной ведомости, зачетной книжке студента и регистрационном журнале. 

Защищенные курсовые работы хранятся в пределах установленных сроков. 
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4.1.4  Перечень производственных работ по учебной практике 

 Учебная практика (УП.02)  

№ п/п Темы Виды работ 

Объем 

времени  

(в часах) 

1 2 3 4 

 
Вводное занятие. Инструктаж технике 

безопасности и противопожарной защите. 
Инструктаж по технике безопасности и противопожарной защите. 2 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 
12 

1 

Тема 1.1. 

Классификация и ассортимент горячей 

кулинарной продукции сложного 

приготовления 

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 сложного 

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. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа.  

6 

2 

Тема 1.2.  

Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

3 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

6 

4 

Тема 1.4. 

Организация работ и техническое 

оснащение процессов приготовления, 

хранения, подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 56 
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5 

Тема 2.1  
Приготовление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента  

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного 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, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда.  

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.  

 

6 

6 

Тема 2.2. 
Приготовление, подготовка к реализации 

горячих соусов сложного ассортимента 
6 

7 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента 

6 

8 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного 

ассортимента 

6 

9 

Тема 2.5  
Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента  

6 

10 

Тема 2.6  
Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

6 

11 

Тема 2.7  
Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента. 

14 

12 

Тема 2.8 

Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента. 

6 

 Комплексный дифференцированный зачет 2 
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 ИТОГО  72 часа (2 недели) 

 

 Производственная практика (УП.02)  

№ п/п Темы Виды работ 

Объем 

времени  

(в часах) 

1 2 3 4 

 
Вводное занятие. Инструктаж технике 

безопасности и противопожарной защите. 
Инструктаж по технике безопасности и противопожарной защите. 2 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 
20 

1 

Тема 1.1. 

Классификация и ассортимент горячей 

кулинарной продукции сложного 

приготовления 

1 Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии 

с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания 

базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 

с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания - базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни. ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

10 

2 

Тема 1.2.  

Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

3 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

10 

4 

Тема 1.4. 

Организация работ и техническое 

оснащение процессов приготовления, 

хранения, подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента 
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изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой  температуры отпуска. 

 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 
84 

5 

Тема 2.1  
Приготовление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента  

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

10 

6 

Тема 2.2. 
Приготовление, подготовка к реализации 

горячих соусов сложного ассортимента 
10 

7 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента 

10 

8 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного 

ассортимента 

10 

9 

Тема 2.5  
Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента  

10 

10 

Тема 2.6  
Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

10 
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11 

Тема 2.7  
Приготовление блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента. 

14 

12 

Тема 2.8 

Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента. 

10 

 Комплексный дифференцированный зачет  2 

 ИТОГО  108 часа (3 недели) 
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4.2  Контрольно-оценочные материалы экзамена по профессиональному модулю  

ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки  

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Организация и технология приготовления сложных супов. 

Вариант 1. 

1. Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата 

при варке супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, 

мясокостного, из птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования  

качеству. Режимы хранения и реализации. 

2. Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных супов. Основные критерии оценки качества подготовленных 

компонентов для приготовления сложных супов. 

3. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 

порций Борща московского в марте с использованием говядины 2 категории в 

ресторане. Выход 1 порции 500 гр. 

 

Вариант 2. 

1. Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности 

приготовления и отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным 

супам, их приготовление. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

2. Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила 

приготовления супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности 

приготовления и отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

3. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа 

картофельного с крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход 

порции 250гр. 
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Организация и технология приготовления сложных горячих соусов. 

Вариант 1. 

1. Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. 

Технологический процесс приготовления соуса красного основного, его 

использование, требования к качеству. Производные красного соуса. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. Процессы, происходящие при 

приготовлении соуса красного. 

2. Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и 

рыбном бульонах. Производные соуса белого. Использование. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. Процессы, происходящие при 

приготовлении соуса белого 

3. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций соуса 

красного основного в феврале месяце.  

 

Вариант 2. 

1. Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных 

соуса майонез, их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. 

Изменения, происходящие при хранении соуса. 

2. Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая 

структура заправок. Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. 

Требование к качеству, режимы хранения и реализации 

3. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно 

приготовить в ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество 

сухого молока. 

 

Организация и технология приготовления сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

Вариант 1. 

1. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. 

Кулинарное использование овощей в зависимости от их технологических свойств. 

Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор гарниров к блюдам 

из мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и 

гарниров из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов 

овощей. Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Объясните 

причины размягчения овощей при тепловой обработке. 

2. Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш 

различной консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные 

особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 
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3. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте 

месяце в ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих 

веществ 35-40%. 

 

Вариант 2. 

1. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из 

жаренных овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд 

при хранении. Основные критерии безопасности. 

2. Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и 

правила варки бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. 

Ассортимент. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации 

3. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для приготовления 

30кг пшенной каши рассыпчатой 

 

Организация и технология приготовления сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

Вариант 1. 

1. Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. Рекомендуемые 

гарниры и соусы. Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. 

Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

2. Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор 

мяса    для     жарки,     температурный    режим,     процессы    происходящие  при     

жарке. Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к качеству. 

Сроки реализации 

3. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу 

овощным  и соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, 

если поступила щука мелкими экземплярами 

 

Вариант 2. 

1. Технологический    процесс    варки    мяса    для    2-х    блюд.     Процессы,         

происходящие при тепловой обработке  мяса. Блюда из мяса, жаренного крупным 

куском: ассортимент, приготовление,  правила оформления и отпуска,  требования  к  

качеству, условия и сроки реализации. 
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2. Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, 

порциями (кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. 

Причины изменения массы в результате тепловой обработки рыбы 

3. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, 

если поступило 28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе 

месяце 

 

Вопросы для теоретического задания. 

1.Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата при 

варке супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, 

мясокостного, из птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования  

качеству. Режимы хранения и реализации. 

2.Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных соуса 

майонез, их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. 

Изменения, происходящие при хранении соуса. 

3.Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности приготовления 

и отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их 

приготовление. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

4.Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. 

Кулинарное использование овощей в зависимости от их технологических 

свойств. Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор 

гарниров к блюдам из мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей. 

Особенности варки отдельных видов овощей. Правила порционирования, 

оформления и подачи блюд. Объясните причины размягчения овощей при 

тепловой обработке. 

5.Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила 

приготовления супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности 

приготовления и отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации. 

6.Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. 
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Рекомендуемые гарниры и соусы. Особенности оформления, отпуска блюд из 

жареной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

7.Блюда из котлетной массы рыбы. Ассортимент, характеристика. Гарниры и 

соусы, рекомендуемые к блюдам. Оформление, отпуск блюд. Требования к 

качеству, режимы хранения и реализации. 

8.Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. Технологический 

процесс приготовления соуса красного основного, его использование, требования 

к качеству. Производные красного соуса. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. Процессы, происходящие при приготовлении соуса 

красного. 

9.Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш 

различной консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные 

особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

10.Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из жаренных 

овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при 

хранении. Основные критерии безопасности. 

11.Заправочные супы. Технологический процесс приготовления супов. Супы 

картофельные, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями. 

Характеристика, ассортимент, отличительные особенности. Правила отпуска. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

12.Блюда из отварной и припущенной рыбы. Рациональное использование и 

взаимозаменяемость сырья. Правила рационирования, оформления и отпуска 

блюд в т.ч. заказных, банкетных, фирменных. Основные критерии безопасности. 

Правила варки и припускания рыбы. Рекомендуемые гарниры и соусы. 

Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

13.Рассольники. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. 

Правила отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации.  

14.Солянки. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. 

Правила отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 
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15.Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и 

правила варки бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. 

Ассортимент. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации 

16.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: 

основным способом, во фритюре. Рекомендуемые гарниры и соусы. Особенности 

оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

17.Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из тушенных 

овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при 

хранении. Основные критерии безопасности. 

18.Холодные супы. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. 

Режимы хранения и реализации. 

19.Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном 

бульонах. Производные соуса белого. Использование. Требования к качеству. 

Режимы хранения и реализации. Процессы, происходящие при приготовлении 

соуса белого 

20.Блюда из тушенной и запеченной рыбы. Ассортимент. Технологический 

процесс приготовления и отпуска блюд. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации 

21.Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из 

запеченных овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества 

блюд при хранении. Основные критерии безопасности 

22.Супы молочные. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. 

Режимы хранения и реализации. 
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23.Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая структура 

заправок. Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. 

Требование к качеству, режимы хранения и реализации 

24.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из 

жареного картофеля. Правила оформления и подачи 

25.Яично-масляные соусы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления, отличительные особенности, использование. Требования к 

качеству, режимы хранения. 

26.Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству 

блюд из запеченных овощей: картофельного пюре, рулета картофельного, 

запеканки овощной, голубцов овощных; кабачков, помидор, перца, баклажан, 

фаршированных овощами, солянки овощной; капусты цветной, запеченной под 

соусом. 

27.Правила варки бобовых и макаронных изделий. Приготовление и отпуск, 

требования к качеству блюд: бобовые с луком, бобовые в томате. Кулинарные 

приемы, обеспечивающие сохранность витаминов группы В 

28.Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования качеству 

блюд и гарниров из макаронных изделий: макароны с сыром, творогом в томате, 

макаронник, лапшевник. 

29.Ассортимент, технологический процесс приготовления, отпуска, блюд из 

припущенной рыбы. Гарниры и соусы к припущенной рыбе. Оформление блюд. 

Требования к качеству, сроки реализации 

30.Приготовление, отпуск, требования к качеству блюд из рыбной котлетной 

массы: котлеты или биточки рыбные, шницель рыбный натуральный, рулет из 

рыбы, зразы рыбные рубленные, тельное из рыбы, тефтели рыбные. Сроки 

реализации 

31.Технологический    процесс    варки    мяса    для    2-х    блюд.     Процессы,         

происходящие при тепловой обработке  мяса. 
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32.Блюда из мяса, жаренного крупным куском: ассортимент, приготовление,  

правила оформления и отпуска,  требования  к  качеству, условия и сроки 

реализации. 

33.Значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

принципы подбора этих гарниров к блюдам. Изменения, происходящие при варке 

круп, бобовых и макаронных изделий 

34.Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, 

порциями (кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. 

Причины изменения массы в результате тепловой обработки рыбы 

35.Приготовление и отпуск блюд из мяса, тушеного порционными и мелкими 

кусками.    Фирменные    блюда,    реализуемые    на    Вашем    предприятии. 

Требования к качеству, сроки реализации 

36.Приготовление и отпуск блюд из тушеных    субпродуктов.    Требования    к    

качеству.    Условия    и    сроки реализации 

37.Технологический процесс приготовления блюд из рыбы, жаренной основным 

способом и во фритюре. Оформление блюд. Требования к качеству, сроки 

реализации 

38.Классификация блюд из овощей. Кулинарное использование овощей в 

зависимости от их технологических свойств. Общие правила варки овощей. 

Процессы, происходящие при тепловой обработки овощей 

39.Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор 

мяса    для     жарки,     температурный    режим,     процессы    происходящие  при     

жарке. Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к 

качеству. Сроки реализации 

40.Ассортимент и отличительные особенности блюд и гарниров из отварных 

овощей. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из 

отварных и припущенных овощей. Оформление блюд. Рекомендуемые соусы. 

Требования к качеству 

41.Приготовление и использование каш рассыпчатых (гречневой, рисовой); 

вязких (рисовой, манной); жидких. Требования к качеству 
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42.Характеристика и использование овощных полуфабрикатов из жаренных, 

тушенных, замороженных овощей, выпускаемых промышленностью. Режим 

хранения. Сроки реализации 

43.Технологический процесс приготовления тушеного мяса крупными кусками. 

Процессы,   происходящие   при   тушении   мяса.   Ассортимент   блюд   из 

тушеного мяса, гарниры и соусы к блюдам, требования к качеству, сроки 

реализации 

44.Технологический процесс приготовления и отпуска котлет натуральных (из 

свинины,    баранины),    эскалопов,    котлет,    шницелей.    Отличительные 

особенности,   правила   оформления   и   отпуска,   требования   к   качеству, 

условия и сроки реализации 

45.Причины увеличения массы и объема при варке круп, бобовых и макаронных 

изделий. Подготовка к варке круп. Виды каш. Общие правила варки каш. 

46.Приготовление и отпуск, отличительные особенности, требования к качеству 

изделий из каш: запеканка рисовая, крупенник гречневый, пудинг манный, 

котлеты пшеничные, клецки манные 

47.Технологический    процесс     приготовление     антрекота     и     бифштекса. 

Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки хранения и 

реализации 

48.Блюда из мяса, жаренного порционным куском:   ассортимент,  

приготовление,  правила  оформления  и  отпуска, требования к качеству, условия 

и сроки реализации 

49.Технологический процесс приготовления котлет, крокет, зраз из картофеля - 

(морковных, свекольных, капустных) и блюд из грибов - грибы в сметанном 

соусе с картофелем, картофель запеченный в сметанном соусе с грибами. 

Правила оформления, отпуска; рекомендуемые соусы 

50.Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству 

блюд из тушеных овощей: капусты тушенной, рагу из овощей; свеклы тушенной 

в сметане; моркови, тушенной с рисом и черносливом 
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51.Приготовление, отличительные особенности и отпуск блюд из жареных 

субпродуктов: мозги жареные, почки жаренные в соусе, печень жаренная с 

луком, печень по-строгановски. Требования к качеству. Сроки реализации 

 

 

 

Ситуационные задачи. 

1. Сколько порций Рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории в 

кафе? Сколько потребуется других продуктов в апреле? 

2. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 порций 

Борща московского в марте с использованием говядины 2 категории в ресторане. 

Выход 1 порции 500 гр 

3. Сколько порций плова из индейки можно приготовить, если поступило 70 кг 

индейки полупотрошеной 1 категории. Колонка №2 

4. Рассчитать продукты для приготовления 200 порций баранины отварной по 3 

колонке СРБ, гарнир – картофельное пюре, соус паровой, сезон – декабрь, баранина 

2 категории. 

5. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, если 

поступило 28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе месяце 

6. Сколько кролика полупотрошеного нужно взять для приготовления 70 порций 

плова из кролика по колонке №2? 

7. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу 

овощным  и соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, 

если поступила щука мелкими экземплярами 

8. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа 

картофельного с крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход 

порции 250гр 

9. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте 

месяце в ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих 

веществ 35-40%. 
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10. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций 

Похлебки по-суворовски, если в наличии судак неразделанный мелкими 

экземплярами. Рассчитайте необходимое количество картофеля и моркови в феврале 

месяце 

11. Определить, сколько порций Супа картофельного с рыбными 

фрикадельками можно приготовить, если на производстве имеется 60 кг окуня 

морского крупного потрошенного с головой. Выход 1 порции супа – 500 гр 

12. Выписать продукты для приготовления 50 порций Поджарки с кашей 

гречневой рассыпчатой в кафе, если в наличии баранина 2 категории. 

13. Определить, сколько порций Щей из овощей с капустой и мясом можно 

приготовить в кафе в январе месяце, если на производстве имеются 30,4 кг.говядины 

2 категории. Выход 1 порции – 500 гр 

14. Выписать продукты для приготовления 40 порций Эскалопа в ресторане. 

Поступила свинина обрезная в октябре. 

15. Выписать продукты весом нетто для приготовления 160 порций Свеклы 

тушеной в сметане в ресторане 

16. Выписать продукты для приготовления 200 порций Судака тушенного в 

томате с овощами в ресторане, если в наличии судак мелкими экземплярами, с рагу 

овощным в феврале месяце. Заменить уксус 3 % на уксусную эссенцию 80%. 

17. Рассчитать продукты для приготовления и отпуска 150 порций 

Рассольника по-кубански, в марте месяце на бульоне, если в наличии почки говяжьи 

охлажденные и томатная паста с содержанием сухих веществ 27-32%. 

18. Сколько порций Говядины духовой  можно приготовить в кафе, если 

поступила говяжья туша 1 категории весом 180 кг? Сколько потребуется других 

продуктов? 

19. Сколько мякоти птицы нужно взять для приготовления 100 порций 

котлет рубленых из кур, если куры поступили потрошеные 1 категории. Кожа 

используется. Колонка №1 
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20. Сколько порций Трески отварной с пюре картофельным и соусом 

томатным можно приготовить в кафе, в ноябре месяце, если на производство 

поступило 37 кг.трески потрошенной обезглавленной мелкими кусками. 

21. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно 

приготовить в ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество 

сухого молока. 

22. Сколько порций лангета натурального можно приготовить из 34,2 кг 

тонкого и толстого краев говядины 2 категории? Рассчитать остальные продукты, 

гарнир – картофель, жареный во фритюре, расчет вести по 1 колонке СРБ 

23. Рассчитать продукты для приготовления 100 порций Свинины жаренной 

в тесте с гарниром картофель фри в январе месяце, если в наличии свинина 

обрезная. Заменить молоко цельное на молоко сухое. 

24. Сколько можно приготовить солянки на сковороде из окуня морского по 

2 колонке СРБ, если окунь морской поступил потрошенный, обезглавленный 

мелкого размера, на производстве имеется 30 кг свежей капусты из этого блюда. 

Сколько понадобиться остальных продуктов, если томатная паста поступила с 

содержанием 27% сухих веществ. 

25. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для 

приготовления 30кг пшенной каши рассыпчатой. 
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ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА 

ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

 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 

 Индивидуальное задание 

 План график 

 Дневник 

 Аттестационный лист 

 Отчет  

 Приложение 

Заголовки структурных элементов отчета (содержание, задания, список литературы, 

приложения) печатаются заглавными буквами без точки на конце. 

Содержание, задание, список литературы, приложения начинаются с новой 

страницы. 

 

 ОТЧЕТ ФОРМИРУЕТСЯ В ПЛАСТИКОВОЙ ПАПКЕ  

БЕЗ КАНЦЕЛЯРСКИХ ФАЙЛОВ 

Параметры страницы: 

 Формат – А4; 

 Поля (верхнее – 15мм, нижнее – 15 мм, правое – 10 мм, левое – 20 мм); 

 Обязательно нумерация страниц; 

Оформление текста: 

 Текст должен делиться на абзацы; 

 Межстрочный интервал – 1,5; 

 Абзацный отступ (отступ первой строки) – 1,25; 

 Основной текст должен быть выровнен по ширине, заголовки - по центру; 

 Гарнитура шрифта «Таймс» - Times New Roman; 

 Размер шрифта – для заголовка 14 пт., для основного текста 14 пт.; 

 

Критерии оценки дневника по учебной практике 

 

Оценка Требования к качеству 

5  «отлично» Дневник полностью соответствует установленным 

требованиям 

4 «хорошо» Допущены несущественные отклонения от 

требований 

3 «удовлетворительно» Допущены существенные отклонения от 

требований 

2 «неудовлетворительно» Дневник не соответствует установленным 

требованиям 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГАПОУ «АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ ПО 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

ПМ. 02   Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

с «__» ___________ по «__» _____________ 20__г. 

 

Место прохождения учебной практики (по профилю специальности): 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

(Наименование организации, учреждения с указанием организационно-правовой формы и места расположения) 

 

Выполнил(а) студент(ка) 

Группы: 

___________                                       __________                       ____________________ 

                                                                                       (подпись)                                                               (ФИО) 

 

 

Руководитель практики  

от техникума:                                __________       ____________________ 
                     (подпись)     Ф.И.О., должность 

 

 

 

 

 

 

Аксубаево 2022 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
ПМ. 02   Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 
Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

студента(ки) _____ курса _____ группы ______ 

 

Ф.И.О. студента_________________________________________________________ 
 

 

Учебная практика проводится в следующие сроки: 

с «____» ____________ 20__г. по «____» ____________ 20__г. 

В организации: 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

 (Наименование организации с указанием организационно-правовой формы) 

Руководитель практики от техникума: 

________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 
(ФИО руководителя практики, с указанием занимаемой должности) 

 

 

 
Аксубаево 2022г. 
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Правила ведения дневника 
1. Дневник практики является обязательным отчетным документом студента по 

практике. 

2. Дневник практики выдается практиканту руководителем практики от учебного 

заведения на установочной конференции по практике. 

3. Дневник практики практикант ведет самостоятельно, ежедневно записывая 

выполняемые работы. 

4. Недельная учебная нагрузка практиканта составляет 36 часов, в т.ч. 

присутствие на установочной конференции по практике, консультирование по 

вопросам выполнения программы практики и оформления отчета о практике, 

присутствие  на зачете по практике. 

5. Присутствие практиканта на установочной конференции по практике  и на 

консультациях по вопросам выполнения программы практики и оформления отчета 

о практике, проводимых руководителем практики от учебного заведения, 

обязательно. Присутствие практиканта на конференции и консультациях 

подтверждается в дневнике подписью руководителя практики от учебного 

заведения. Наличие дневника практики на консультациях обязательно. 

6. Руководитель практики от организации ежедневно подтверждает подписью 

время присутствия практиканта на практике в организации и выполняемые 

практикантом работы. 

7. В первый день практики практикант знакомится с правилами внутреннего 

распорядка в организации, проходит инструктаж по охране труда и безопасности 

жизни на рабочем месте, что обязательно отражается практикантом в дневнике 

практики в графе «Выполняемая работа». 

8. Наличие правильно оформленного дневника практики является 

обязательным условием допуска практиканта к зачету по практике. Результаты 

зачета по практике обязательно вписываются в дневник практики руководителем 

практики от учебного заведения. 

9. По окончании практики практикант передает сброшюрованный дневник 

практики руководителю практики от техникума. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

 

ЗАДАНИЕ 

на учебную практику  

ПМ. 02   Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 Специальность  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

Ф.И.О.студента___________________________________________________________  
                                                           

Группа __________курс_______  

 

Календарные сроки практики с «____»____________ по «____»___________20__г.  

Место прохождения практики_______________________________________________

________________________________________________________________________ 
 

№ п/п Виды работ  

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. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

2 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

3 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

4 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

5 

Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции.  

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.  

6 

Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок 

на раздаче. 
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7 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

8 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.  

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 

для транспортирования. 

9 

Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

10 

Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 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). 

11 

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. 

12 

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. 

 
Составить отчет по практике. 

Приложить к отчету Технологические карты. 

 

Задание выдал: «____» ________ 2022 г. (_____________________________) 

                                      Ф.И.О. руководителя практики 

Задание принял: «_____»  ___________ 2022г. (_______________________) 

                                       Ф.И.О. студента 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

 

Место прохождения учебной практики  

__________________________________________________________________ 

 

Руководитель практики  
От ГАПОУ «АТУТ» 

Утверждаю: 

Зав. по УПР 

________________________ 

________________________ 

М.П. (подпись) 

 

План-график прохождения учебной практики 
№

п/п 

Наименование тем Кол-

во 

часов  

Календарные 

сроки 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная экскурсия по 

предприятию 

  

1 
Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции 

сложного приготовления 
6  

2 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

6  

3 
Адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного ассортимента 
6  

4 

Организация работ и техническое оснащение процессов 

приготовления, хранения, подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента 

6  

5 
Приготовление и подготовка к реализации супов сложного 

ассортимента  
6  

6 
Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного 

ассортимента 
6  

7 
Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного ассортимента 
6  

8 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного 

ассортимента 

6  

9 
Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента  
6  

10 
Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
6  

11 
Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов сложного ассортимента. 
6  

12 
Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента. 
6  
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Завершение оформления отчета, получение отзыва, сдача отчета  

 

Подписи руководителя практики 

От техникума_________________________________________________________ 
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ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА  

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

  

 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 верхнем поле страницы по центру. 

Структура отчета: 

 Титульный лист 

 Направление с указанием дат и печати организации, в которой проходили 

производственную практику (по профилю специальности) 

 План график 

 Индивидуальное задание 

 Дневник 

 Характеристика на студента с места практики заверенная организацией (подпись 

руководителя организации и печать организации) 

 Задание (содержание, введение, заключение,) 

 Перечень источников 

 Приложения 

Заголовки структурных элементов отчета (содержание, введение, заключение, список 

литературы, приложения) печатаются заглавными буквами без точки на конце. 

Содержание, введение, задания, заключение, список литературы, приложения начинаются с 

новой страницы. 

 

 ОТЧЕТ ФОРМИРУЕТСЯ В ПЛАСТИКОВОЙ ПАПКЕ  

БЕЗ КАНЦЕЛЯРСКИХ ФАЙЛОВ 

Параметры страницы: 

 Формат – А4; 

 Поля (верхнее – 25мм, нижнее – 25 мм, правое – 15 мм, левое – 30 мм); 

 Обязательно нумерация страниц; 

Оформление текста: 

 Текст должен делиться на абзацы; 

 Межстрочный интервал – 1,5; 

 Абзацный отступ (отступ первой строки) – 1,25; 

 Основной текст должен быть выровнен по ширине, заголовки  - по центру; 

 Гарнитура шрифта «Таймс» - TimsNewRoman; 

 Размер шрифта – для заголовка 14 пт., для основного текста 14 пт.; 

 

Критерии оценки отчета  

по производственной практике  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Оценка Требования к качеству 

5  «отлично» Дневник полностью соответствует 

установленным требованиям 

4 «хорошо» Допущены несущественные 

отклонения от требований 

3 «удовлетворительно» Допущены существенные отклонения 

от требований 

2 «неудовлетворительно» Дневник не соответствует 

установленным требованиям 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

 

 

 

 

 

     ОТЧЕТ 

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

с «___»_________по «___»_____________ 20___г. 

 

Место прохождения производственной практики (по профилю специальности): 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 
(Наименование организации, учреждения с указанием организационно-правовой формы и места расположения) 

 

 

 

 

Выполнил(а) студент(ка) 

Группы:  _______      _____________  _____________________ 
         подпись    Ф.И.О. 

 

 

 

Руководитель практики  

от предприятия:                  _____________  _____________________ 
М.П.           подпись              Ф.И.О., должность 

 

 

 

Руководитель практики  

от техникума:        _____________                   _____________________                                
         подпись             Ф.И.О., должность 

 

 
Аксубаево 2022 

 



74 
 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

производственной практики (по профилю специальности) 

по получению профессиональных навыков и умений 

специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

студента(ки) ___ курса группы ____  

 

 

 

 
 

Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 

следующие сроки: с «_____» ___________ 20__г. по «_____» ____________ 20__г. 

В организации: 

________________________________________________________________________ 
(наименование организации с указанием организационно-правовой формы) 

________________________________________________________________________ 

 

Руководитель практики от техникума: 

________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество руководителя практики с указанием занимаемой должности) 

________________________________________________________________________ 

 

 

 

Аксубаево 20__ 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

 

ЗАДАНИЕ 

на производственную практику  

ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

 Специальность  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

Ф.И.О.студента____________________________________________________________  
                                                           

Группа __________курс_______  

 

Календарные сроки практики с «____»____________ по «____»___________20__г.  

 

Место прохождения 

практики_________________________________________________________________ 
 

№ п/п Виды работ  

1 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания базы 

практики. 

2 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания - базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни. ресторана.  

5 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6 

Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой  

температуры отпуска. 

7 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 
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хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

 
Составить отчет по практике. 

Приложить к отчету Технологические карты. 

 

Задание выдал: «____» _____________ 20___ г. (_____________________) 
                                                                     Ф.И.О. руководителя практики 

 

Задание принял: «_____»  ___________ 20___г. (_____________________) 
                                                                      Ф.И.О. студента 
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ГАПОУ «АКСУБАЕВСКИЙ ТЕХНИКУМ УНИВЕРСАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

 

Место прохождения производственной практики (по профилю специальности) 

__________________________________________________________________ 

 

Руководители практик  
От ГАПОУ «АТУТ» 

Утверждаю: 

Зав. по УПР 

______________________________________ 

________________________________________ 

М.П. (подпись) 

От предприятия 

Согласовано: 

Руководитель предприятия 

__________________________________ 

__________________________________ 

М.П. (подпись) 

 

План-график прохождения производственной практики 

№ 

п/п 

Наименование тем Кол-во 

часов  

Календарные 

сроки 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная экскурсия по 

предприятию 

2  

1 
Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции 

сложного приготовления 
8  

2 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

8  

3 
Адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента 
8  

4 

Организация работ и техническое оснащение процессов 

приготовления, хранения, подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента 

8  

5 
Приготовление и подготовка к реализации супов сложного 

ассортимента  
8  

6 
Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов 

сложного ассортимента 
8  

7 
Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента 
8  

8 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного 

ассортимента 

10  

9 
Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента  
10  

10 
Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
10  

11 
Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов сложного ассортимента. 
10  

12 
Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента. 
10  

Завершение оформления отчета, получение отзыва, сдача отчета  

Подписи руководителей практики 
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От техникума_________________________________________________________ 

От предприятия_______________________________________________________ 

ХАРАКТЕРИСТИКА О ПРАКТИКАНТЕ 

Практикант__________________________________________________________________                                                                                                                                            

Ф.И.О 

ГАПОУ «Аксубаевский техникум универсальных технологий», студент(ка)  _____курса, 

группы _______ специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проходил(а) производственную практику (по профилю специальности) 

с « ___»__________20___   г.     по « ____ »___________20____ г. 

в_____________________________________________________________________________              

                                                                                  ( c наименование организации) 

1. ОЦЕНИТЕ    ПРИ    ПОМОЩИ   ЗАДАННЫХ    ШКАЛ    СТЕПЕНЬ ВЫРАЖЕННОСТИ СЛЕДУЮЩИХ 

КАЧЕСТВ ПРАКТИКАНТА 

(Обведите    цифру,    соответствующую    степени    выраженности    оцениваемого качества) 

1 - качество выражено слабо или практически отсутствует. 2 - качество выражено ниже среднего уровня, 

3 - качество выражено на среднем уровне,  4 - качество выражено хорошо,  

5 - качество выражено в максимальной степени, 

Ориентированность на работу в ____________________________ 1  2  3  4  5  

Профессиональные знания 1  2  3  4  5  

Профессиональные навыки работы 1  2  3  4  5  

Качество выполнения заданий 1  2  3  4  5  

Стремление к освоению новых профессиональных знаний, навыков 1  2  3  4  5  

Способность к освоению знаний, навыков 1  2  3  4  5  

Доброжелательность, умение общаться с клиентами 1  2  3  4  5  

Четкое соблюдение распорядка дня и трудовой дисциплины 1  2  3  4  5  

Чувство ответственности 1  2  3  4  5  

Готовность выполнять дополнительную работу 1  2  3  4  5  

Внешний вид 1  2  3  4  5  

Позитивное взаимоотношение с сотрудниками коллектива 1  2  3  4  5  

Умение применять знания на практике 1  2  3  4  5  
 

2. ОТМЕТЬТЕ       ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ       КАЧЕСТВА,        КОТОРЫЕ НАИБОЛЕЕ ПОЛНО 

ХАРАКТЕРИЗУЮТ МОЛОДОГО СПЕЦИАЛИСТА, НО НЕ УКАЗАНЫ ВЫШЕ 

_____________________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________________ 

 

3. ЗАКЛЮЧЕНИЕ: 

Практикант__________________________________________________________________ 

Ф.И.О. 

показал(а) профессиональную подготовку и наиболее зарекомендовал(а) себя 

на___________________________________________________________________ (участок работы) 

 

итоговая оценка по производственной практике_________________________________________ 

 

Руководитель подразделения_________          ______________________________________ 

                                                          подпись                                                Ф.И.О. 

Наставник                                _________            ______________________________________ 

                                                         подпись                                                Ф.И.О. 

М.П.                                                                         «_______» ___________________20__г 
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Сертификат  
 

Настоящим удостоверяет, что  
 

 

_____________________________________________________________________________ 

(Ф.И.О.) 

 

студент(ка) группы ___________ 

 

специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

Успешно прошел(ла) производственную практику 

 (по профилю специальности) в объеме 108  часа 

по профессиональному модулю 02. «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

С «_____»____________20__г. по «___»____________20___г. 

 

В___________________________________________________________________________ 

 

____________________________________________________________________________ 

Наименование организации 

 

 

 

 

Руководитель от предприятия_________________/_______________________/ 

                                                   М.П. 
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АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

__________________________________________________________________ 
Ф.И.О студента 

Студента(ки) группы ______,    курса обучающегося(йся) по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело успешно прошел(ла) производственную 

практику по Профессиональному модулю 02: «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания»в объеме 108  часа с «___»____________20___г.  по «___» 

______________ 20___ г.      

В организации__________________________________________________________ 
Наименование организации 

Виды и качество выполнения работ  

 

Код  

ПК 

Код 

Ок 

Виды и объем работ, 

выполненных обучающимся во время учебной 

практики 

Качество 

выполнения 

работ 

Подпись 

руководителя 

ПК 

2.1.-

2.8. 

 

ОК 

1-11 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания 

  

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося  

во время производственной практики (по профилю специальности) 

За время производственной практики __________________   осуществлял(ла) следующие виды 

работ:_____________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________ 

К выполнению своих обязанностей относился(лась)______________________________________

___________________________________________________________________________________ 

В работе можно охарактеризовать как:__________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________ 

Личные качества студента:____________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________ 

 

Дата «_____»___________20____г.               
 Подпись руководителя  практики __________________________________________________/ Ф.И.О., должность 

 

       М.П. 
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ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ ПРОХОЖДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики от ГАПОУ «Аксубаевский Техникум универсальных 

технологий». 

Предметом оценки по учебной практике является приобретение первичных 

навыков и умений. 

Контроль и оценка по учебной практике проводится на основе накопительной 

системы оценивания всех выполненных видов работ по практике в соответствии с 

требованиями к их выполнению.  

Учебная практика завершается защитой отчета и дневника по практике, 

выполненного в соответствии с заданием.  

По результатам учебной практики руководителем практики ГАПОУ 

«Аксубаевский Техникум универсальных технологий» формируется 

аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных и общих компетенций, а также характеристика на обучающегося 

по освоению профессиональных компетенций в период прохождения учебной 

практики.  

Критерии оценки за учебную практику: 
-оценка руководителя практики за выполненные задания; 

-оформление отчетной документации: 

- правильное выполнение задания; 

- наличие всех материалов; соответствие содержания материалов требованиям; 

- качество оформления представленных документов (читабельность, 

аккуратность, способ представления); 

- трудовая дисциплина: учебная дисциплина (опоздания, пропуски); сроки 

сдачи отчетной документации
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