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Область применения программы 

 

 

Рабочая программа производственной  практики – является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности  43.02.15  Поварское и кондитерское дело 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 
Производственная практика служит для формирования 

профессиональных навыков у студентов. В её основе лежит активная 

самостоятельная деятельность студента на предприятии с применением полученных 

знаний теоретического курса на производстве. 

Целью производственной практики является совершенствование теоретических 

знаний и формирование практических навыков у студентов по освоению 

профессиональных модулей. 

Задачи: 

- закрепление знаний, полученных в процессе обучения. 

- изучение производственных условий, а так же технической и технологической 

организации структуры предприятий. 

- изучение современных форм организации труда, вопросов управления персоналом. 

- овладение профессиональными навыками, методами организации труда. 

- изучение правил приемки  и хранения сырья, вспомогательных материалов и 

готовой продукции, технологических операций подготовки, приготовлению 

различных блюд общественного питания. 

- определение качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и изучение 

правил подачи, оформления  блюд, сервировки столов. 

- выявление санитарно-гигиенических условий приготовления блюд и изделий, 

состояние организации охраны труда и окружающей среды. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации программы 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 

 предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику проводится концентрированно. Для обучающихся инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик 

должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
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компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Производственная  практика проводится в течение учебного года, согласно 

утвержденного учебного плана.   

Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Студент, освоивший  Профессиональные модули должен обладать общими 

компетенциями (ОК), включающими в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

 

 

 

профессиональными компетенциями (ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 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 

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 
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ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Личностных результатов программы воспитания: 
ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 
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табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации 

 

Количество часов на ПП-144часов 

 

 

 



Структура и содержание производственной практики по профессии: 43. 20.15 Поварское и кондитерское дело. 
Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

и видов работ 

учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной практики Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

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 

  

 

  

 

144 

 

 

 

ПП.02.1. Приготовление  бульонов и 

отваров, заправочных супов ( щи, 

борщи, рассольники, солянки). 

Оформление, отпуск, хранение. 

 

Содержание: Инструктаж по ТБ 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление бульонов, отваров. 

4. Приготовление заправочных супов ( щи, борщи, рассольники, солянки). 

5. Приготовление овощных и картофельных супов. 

6. Супы региональной кухни. 
7. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

8. Хранение с учетом  температуры подачи супов на раздаче. 

9. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

10. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

12. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

 

 

6 

 

 

3 

ПП.02.2. Приготовление  бульонов и 
отваров, заправочных супов (с 

крупами, макаронными изделиями, 

бобовыми). Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление бульонов, отваров. 

4.  Приготовление супов с крупами, макаронными изделиями, бобовыми. Супы региональной кухни. 

5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6 3 
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6. Хранение с учетом  температуры подачи супов на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

ПП.02.3. Приготовление  молочных 

супов, супов-пюре. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление молочных супов с крупой, макаронными изделиями, овощами. 

4. Приготовление супов – пюре из овощей, круп, бобовых, мясных продуктов. Супы региональной 

кухни. 

5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи супов на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 
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ПП.02.4. Приготовление  сладких 

супов, холодных супов. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление сладких супов из плодов свежих, из смеси сухофруктов. 

4. Приготовление холодных супов (окрошка овощная, мясная). Супы региональной кухни. 

5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи супов на раздаче. 
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

6 3 
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ПП.02.5. Приготовление  супов 

региональной кухни. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление супов региональной кухни. 

4. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

5. Хранение с учетом  температуры подачи супов на раздаче. 

6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

7. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд 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.  

9. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

6 3 

ПП.02.6. Приготовление  основных 

горячих соусов и их производных. 

Отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление бульонов и отваров, отдельных компонентов для соусов.  

4. Приготовление мучных пассировок.  

5. Приготовление соуса красного основного и его производных (соус луковый, с луком и огурцами, с 

вином и т.п.). 
6. Приготовление соуса белого основного  и его производных (паровой, «Бешамель», томатный, белый 

с рассолом и т.п.). Соусы региональной кухни. 

7. Оценка качества готовых соусов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

8. Непродолжительное хранение с учетом  температуры подачи горячих соусов на раздаче. 

9. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление соусов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

10. Охлаждение горячих соусов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных соусов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

12. Разогрев охлажденных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.7. Приготовление  молочных, 
сметанных, яично-масляных соусов  и 

их производных. Отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление соусов молочных и на основе сливок (бешамель, молочный сладкий, с луком, 

сыром).  

4. Приготовление сметанных соусов (натуральный, с томатом, луком, сыром, грибами).  

5. Приготовление соуса грибного (соус луковый, с луком и огурцами, с вином и т.п.). 

6. Приготовление яично-масляных соусов (польский, сухарный, голландский, масляные смеси и т.п.). 

Соусы региональной кухни  

7. Оценка качества готовых соусов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6 3 
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8. Хранение с учетом  температуры подачи соусов на раздаче. 

9. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление соусов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

10. Охлаждение соусов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных соусов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

12. Разогрев охлажденных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ПП.02.8. Приготовление  основных 

холодных соусов и их производных.  
Отпуск, хранение. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  
2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление соусов на растительном масле (майонез и его разновидности).  

4. Приготовление заправок  (салатная, сметанная, томатная).  

5. Приготовление маринадов, соуса - хрен. 

6. Оценка качества готовых соусов перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Хранение с учетом  температуры подачи соусов на раздаче. 

8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление соусов для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

9. Охлаждение соусов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных соусов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  
11. Разогрев охлажденных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

 
 

6 

 

 
 

3 

ПП.02.9. Приготовление блюд и 

гарниров из круп, из бобовых и 

макаронных изделий. 

 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка зерновых продуктов к производству.  

3. Приготовление блюд из круп (котлеты, биточки, запеканки, пудинги, крупенники). Блюда из круп 

региональной кухни 

4. Оценка качества готовых блюд каш перед отпуском, упаковкой на вынос. 

5. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд из каш для подачи 

с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

7. Охлаждение каш с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд из каш с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения.  

9. Разогрев охлажденных блюд из каш с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.10. Приготовление блюд и 

гарниров из отварных, на пару, 

припущенных овощей, из жареных 

овощей. Блюда из овощных масс. 

. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка овощей к производству. Правила варки замороженных, сушеных и консервированных 

овощей. 

3. Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей (овощи отварные, овощное пюре и т.п.), 

блюда сваренные на пару (пудинг паровой). 

4. Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей. 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6 3 
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6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ПП.02.11. Приготовление блюд и 

гарниров из тушенных и запеченных 
овощей. Блюда из фаршированных 

овощей. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка овощей к производству.  
3. Приготовление блюд и гарниров из тушенных овощей (капуста, свекла тушеная, рагу и т.п.). 

4. Приготовление блюд из запеченных овощей (гратен, рататуй и т.п.). 

5. Приготовление блюд из фаршированных овощей (голубцыи т.п.). Соусы для подачи. Блюда из 

овощей региональной кухни. 

6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.12. Приготовление блюд и 

гарниров из отварной, припущенной 

рыбы. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из отварной рыбы (рыба отварная с соусом польским, с белым соусом и его 

производными). Варка на пару. 

4. Приготовление блюд из припущенной рыбы (рыба в соусе «Белое вино», «Рассолс», припущенная 

по-русски и т.п.). 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.13. Приготовление блюд и 

гарниров из жареной и запечённой 

рыбы. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом, во фритюре (рыба жареная по-

ленинградски, в тесте орли). 

4. Запекание рыбы (запеченная по-русски, солянка на сковороде и т.п.). Фарширование и запекание  в 

6 3 
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фольге. 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ПП.02.14. Тушение рыбы. 

Приготовление блюд из рубленой 

рыбы. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из тушеной рыбы. 

4. Приготовление блюд из рубленой рыбы (котлеты, биточки, зразы, тельное, фрикадельки, рулеты  и 

т.п.). Блюда из бобовых и макаронных изделий региональной кухни. 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.15. Приготовление основных 

блюд из мяса и мясопродуктов 

(отварное, жареное мясо). 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски, сардельки). 

4. Приготовление блюд из жареного мяса и субпродуктов (ростбиф, филе, лангеты, бифштексы, 

антрекот, шницель, бефстроганов и т.п.).  

5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное. Жаркое по-домашнему, 

гуляш, азу, плов). 

6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.16. Приготовление основных 

блюд из мяса и мясопродуктов 

(тушеное, запеченное мясо). 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное, жаркое по-домашнему, 

6 3 
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 гуляш, азу, плов). 

4. Приготовление блюд из тушеного мяса ( солянка сборная мясная на сковороде, голубцы с мясом и 

рисом, запеканки). 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ПП.02.17. Приготовление блюд из 

рубленой и котлетной массы. 

Приготовление блюд из 

субпродуктов. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из рубленой массы (бифштекс рубленый, рубленый с яйцом и луком, шницель 

натуральный рубленый). 

4. Приготовление блюд из котлетной массы ( котлеты, биточки, зразы, рулеты, тефтели). 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.18. Приготовление блюд из 

вареных и припущенных птицы, дичи, 

кролика.  

 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из вареных и припущенных  птиц, дичи, кролика (курица отварная целиком, 

цыленок припущенный, птица, дичь и кролик с гарниром ). 

4. Приготовление блюд региональной кухни. 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.19. Приготовление блюд из 

тушенных и жареных птицы, дичи, 

кролика.  

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из тушенных  птиц, дичи, кролика (рагу, плов, чахохбилли). 

6 3 
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. 

4. Приготовление блюд из жареных  птиц, дичи, кролика (птица или кролик жареные, котлеты по-

киевски, котлеты натуральные). 

5. Приготовление блюд региональной кухни. 

6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения.  

11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ПП.02.20. Приготовление блюд из 

рубленной и котлетной массы птицы, 

дичи, кролика.  

 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление блюд из рубленной и котлетной  птиц, дичи, кролика (котлеты рубленые, купаты, 

шницель, жульен). 

4. Приготовление блюд региональной кухни. 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.21. Приготовление блюд из 

яиц и творог. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление вареных яиц (всмятку, «в мешочек», вкрутую, французский пашот). 

4. Приготовление жареных блюд из яиц (яичница-глазунья, омлеты). 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции. 

8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

6 3 

ПП.02.22. Приготовление 

дрожжевого опарного и безопарного 

теста и изделий из него. 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление дрожжевого опарного и безопарного теста. 

4. Приготовление фаршей и начинок. 

5. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста (пирожки, расстегаи, кулебяки, пироги). 

6 3 
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6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных изделий с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

9.  Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ПП.02.23. Приготовление 

дрожжевого слоеного теста и изделий 

из него. 

 

 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление дрожжевого слоеного теста. 

4. Приготовление изделий из дрожжевого слоеного теста (слойки). 

5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 
6. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

7. Хранение свежеприготовленных, охлажденных изделий с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

8.  Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

ПП.02.24. Приготовление пресного 

теста  и слоеного пресного теста и 

изделий из него. 

. 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Подготовка сырья к производству.  

3. Приготовление пресного теста. 

4. Приготовление изделий из пресного теста (блинчики, пельмени, манты). 

5. Приготовление изделий из слоеного пресного теста (пирожки).  

6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Хранение с учетом  температуры подачи на раздаче. 

8. Замораживание, хранение свежеприготовленных, охлажденных изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  
9.  Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6 3 

 Дифференцированный зачет 2 3 

 Итого ПП 144  

 



Формы итоговой аттестации. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) 

результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам 

практики проводится дифференцированный зачет. 

 

Оснащение рабочих мест оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: 

 

 

 

 

1. Весы настольные электронные;  

2. Пароконвектомат;   

3. Микроволновая печь; 

4. Расстоечный шкаф; 

5. Плита электрическая;   

6. Фритюрница;   

7. Шкаф холодильный;   

8. Шкаф морозильный; 

9. Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

10. Мясорубка; 

11. Слайсер;   

12. Овоскоп; 

13. Стол производственный с моечной ванной; 

14. Производственные столы. 

15. Стеллаж  для посуды. 

 набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

 ножи поварской тройки; 

 лопатки (металлические, силиконовые); 

 венчик; 

 ложки; 

 мерный стакан; 

 сито; 

 половник; 

 миски из нержавеющей стали; 

 набор кастрюль; 

 набор сковород; 

 корзины для отходов; 

 стрейч пленка для пищевых продуктов; 

 пергамент, фольга; 

 контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

 перчатки силиконовые. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной  

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основные источники: 
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1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2019 - 328 с. 

Дополнительные источники: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др.]. – 5-е изд., испр. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 160с.  

2. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч. 3. Холодные 

блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

[В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др.]. – 6-е изд., испр. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2020. – 112с.  

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник 

для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 10-е изд. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2018. – 320с. 

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. учреждений начального 

проф. образования/ Т.А. Качурина.-М., Издательский центр «Академия», 2019.-160с.  

5. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования/ Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова.-6-е изд., стер.-

М.: Издательский центр «Академия», 2020.-480с. 

6. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 

труда: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.М. Ларионова.-М.: 

Издательский центр «Академия», 2019.-208с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / 

З.П. Матюхина. – 5-е изд. стер. - М.: Академия, 2019. - 336 с. 

8. Матюхина З.П. Основы фмзиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учебник для нач. проф. образования/ З.П.Матюхина.-5-е изд., стер.-М.: Издательский центр 

«Академия», 2021.-256с. 

9. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. НЕсвижский.-4-е 

изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2019.-352с. 

10. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2020. - 160 с. 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет. - М.: Издательский центр «Академия», 2020. -186 с. 

12. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2019.-128с.  

13. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2019.-288с.  

14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебное пособие для нач. проф. образования /В.В. Усов.- 9-е изд., стер.- М., : 

Издательский центр «Академия», 2019 - 432 с. 

15. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Н.Э Харченко. - 10-е изд., стер.- М., : Издательский центр 

«Академия», 2020 - 512 с. 

16. Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т.Ю. Шитякова, 

Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 176с. 

Нормативная документация: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
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2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 

с. 

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

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

 

 

Электронные ресурсы:  
1. Электронные учебники: 

- «Повар. Приготовление вторых блюд». 

- «Повар-кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление сладких блюд и 

напитков». Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

- «Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов». 

Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

2. Электронные пособия:  

Карвинг; Рыба, морепродукты;  Бармен, выпечка и десерты; Официант; - Русская кухня; 

Блюда из птицы; Суши, роллы, сашими; Итальянская кухня; Кавказская кухня; Французская 

кухня; 

 

Электронные издания: 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

Интернет-источники: 

1. Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru 

2.  Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru.  

3. Журнал «Гастроном». Режим доступа: http://www.gastronom.ru  

4. Кулинарные рецепты и советы http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/ 

6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания Режим 

доступа:  http://www.100menu.ru  

http://knigakulinara.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
http://www.100menu.ru/


 

1.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы 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 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 
труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораорных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 
ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 
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оформление и подготовку к 

презентации и реализации 

супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

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

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 
• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

практикам 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

 – точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 
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ОК 01.. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 02 Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК 03.. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой 

грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать 

и работать в коллективе и команде; 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать сохранению – точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
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окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий 
для реализации профессиональной деятельности 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 
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