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 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

ФОС предназначен для контроля и оценки результатов практической подготовки (учебной 

и производственной практики) и является частью образовательной программы среднего 

профессионального образования в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм 

в части освоения видов профессиональной деятельности (ВПД):  

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2. 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 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 16675 Повар и по профессии 12901 Кондитер. 

Формой итоговой аттестации по практической подготовке (учебная и производственная 

практика) является дифференцированный зачет.  

В качестве промежуточной оценки результатов освоения практической подготовки 

(учебная и производственная практика) является оценка знаний, умений, практического опыта в 

ходе прохождения практики. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ, ФОРМЫ И МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНКИ 



 

В результате контроля и оценки по практической подготовке осуществляется комплексная 

проверка следующих профессиональных и общих компетенций (Таблицы 1, 2), знаний и умений 

(Таблица 3). 

Таблица 1 

Результаты (освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

Организовывает рабочее место, 

подготавливает оборудование, 

материалы, сырье для 

приготовления полуфабрикатов 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по учебной 

практике; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

Экспертное наблюдение и 

оценка выполнения 

 - защиты отчетов по 

учебной практике; 

 

Самооценка, 

направленная на 

самостоятельную оценку 

обучающимся 

результатов деятельности 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи 

Производит обработку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Осуществляет процесс 

приготовления полуфабрикатов 

для блюд 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Соблюдает нормы составления 

адаптации рецептур 

полуфабрикатов 

 

Таблица 2 

Результаты (общие компетенции и показатели их оценки) 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 работы в профессиональной и смежных 

сферах;  

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 



- 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. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие: 

- определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности;  

- применять современную научную 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.  

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

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. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

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. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

Текущий контроль в 

форме: защиты 



общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения: 

- описывать значимость своей специальности;  

- применять стандарты антикоррупционного поведения;  

- сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей;  

- значимость профессиональной деятельности по специальности;  

- стандарты антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения. 

отчета по практике. 

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. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

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; 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

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;  

- 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. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

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; 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 



- 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. 

 

Таблица 3 

Результаты (умения, знания) 
Формы и методы контроля и 

оценки 

Уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями организации 

питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения 

спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой 

продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 

категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

Текущий контроль в форме: защиты 

отчета по практике. Проверка 

результатов самостоятельной 

работы обучающихся. 

Сбор свидетельств освоения 

компетенций. 

Знать: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации 

питания для различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

Текущий контроль в форме: защиты 

отчета по практике. Проверка 

результатов самостоятельной 

работы обучающихся. 

Сбор свидетельств освоения 

компетенций. 



структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом 

продуктов и движением готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения 

учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ ЭЛЕМЕНТОВ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

В процессе прохождения практической подготовки предусмотрены следующие формы 

промежуточной аттестации (Таблица 4). 

Таблица 4 

Элементы 

профессионального 

модуля 

Формы и методы оценивания по видам контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

УП 01. Учебная практика Проверка и экспертная оценка 

результатов выполнения 

практических работ 

Дифференцированный зачет, 

защита отчета по практике. 

ПП 01.Производственная 

практика 

Проверка и экспертная оценка 

результатов выполнения 

производственных работ на месте 

практики. 

Проверка ведения дневника 

практики. 

Дифференцированный зачет: 

защита отчета по практике. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

4.1 КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ 

 

4.1.1 Контрольно- оценочные средства для проведения промежуточной аттестации. Задания 

для проведения дифференцированного зачета 

 

Механическая кулинарная обработка овощей и грибов  

1. В чем состоит пищевая ценность овощей, их использование в общественном питании? 

2. Какими должны быть показатели качества свежих и переработанных овощей, поступающих на 

предприятия общественного питания? 

3. Приведите технологическую схему первичной обработки овощей (операции и их назначение). 

4. Каково влияние первичной обработки овощей на их пищевую ценность и качество готовых 

изделий? 

5. В чем состоит первичная обработка картофеля? Какие формы нарезки картофеля вам 

известны? Для каких целей их можно использовать? 

6. Какие могут быть причины потемнения очищенного картофеля при хранении на воздухе? 

Какие способы обработки картофеля используются для его предохранения от потемнения? 

7. В чем состоит первичная обработка корнеплодов? Какие формы нарезки вам известны и для 

каких целей они используются? 

8. Расскажите о первичной обработке луковых и плодовых овощей, формах их нарезки и 

кулинарном использовании. 

9. В чем заключается первичная обработка капустных овощей, каковы формы их нарезки и 

кулинарное использование? 

10. Опишите первичную обработку салатных, шпинатных овощей и пряной зелени. Расскажите о 

формах их нарезки и кулинарном использовании. 

11. Каковы первичная обработка десертных овощей их кулинарное использование? 

12. Как подготавливают овощи для фарширования? Какие фарши используют для фарширования? 

13. Какие правила обработки консервированных, сушеных и замороженных овощей вам известны? 

14. Каковы требования к качеству очищенных овощей и овощных полуфабрикатов? 

15. Какими должны быть условия и сроки хранения очищенных овощей и овощных 

полуфабрикатов? 

16. В чем состоит пищевая ценность грибов? Каково их использование в общественном питании? 

17. Расскажите о технологической последовательности обработки свежих, консервированных и 

сушеных грибов. 

18. Какой универсальный привод и сменные механизмы используют при механической обработке 

овощей? 

19. Какие используются машины для очистки картофеля? Каковы принцип действия и правила 

эксплуатации картофелеочистительной машины? 

20. Каковы назначение, принцип действия и правила эксплуатации вибрационной овощемоечной 

машины ММКВ-2000? Назовите ее основные характеристики. 

21. В чем состоят назначение, принцип действия и правила эксплуатации картофелеочистительной 

машины МОК-250? 

22. Какие виды овощерезательных машин вам известны? В чем состоят назначение, принцип 

действия и правила эксплуатации овощерезательной машины МРО-50-200? 

23. Расскажите о принципе действия механизма МС 27-40 и правилах эксплуатации для нарезки 

свежих овощей для универсального привода. 

24. Опишите последовательность выполнения фигурной нарезки сырых овощей МС 28-100. 

25. В чем заключаются требования, предъявляемые к расположению овощного цеха? 

26. Расскажите об организации работы овощного цеха, оснащении его оборудованием и 

инвентарем. 

27. Каковы особенности организации рабочего места для доочистки картофеля и корнеплодов? 

28. В чем заключаются особенности организации рабочего места для обработки лука, капусты? 

29. Приведите санитарные требования к механической кулинарной обработке овощей. 



30. В чем заключаются санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре? 

31. Какие предъявляются санитарные требования к транспортировке и хранению овощных 

полуфабрикатов? 

 

Задачи по теме «Обработка овощей и грибов» 

Определение количества  отходов 

1. Определить количество отходов  при обработке 400 кг. картофеля в феврале. 

2. Какое количество отходов получится при обработке 2 тонн картофеля в ноябре . 

3. Определить разницу  в количестве отходов при обработке 700кг картофеля в ноябре и в 

феврале. 

4. определить величину отходов при обработке 100 кг белокочанной капусты. 

5. какое количество отходов получится при обработке 40 кг моркови в декабре. 

6. Определить величину отходов при обработке 30 кг репчатого лука. 

7. Определить величину отходов при обработке 20 кг свеклы в апреле. 

8. Какое количество сухого крахмала можно получить из отходов  картофеля при обработке его в 

декабре в количестве 3 тонн. 

9. Определить количество крахмала – сырца, которое можно получить из отходов картофеля при 

обработке его в марте месяце в количестве 400 кг. 

 

Определение массы нетто.  

1. определить массу очищенной свежей белокочанной капусты из 200 кг массы брутто.  

2. сколько лука репчатого массой нетто получится при обработке 10 кг. 

3. определить массу нетто картофеля при обработке его в количестве 300 кг, в марте 

4. найти массу нетто молодого картофеля при закладке брутто  40 кг. 

5. сколько очищенных кабачков получится из 20 кг массой брутто 

6. сколько очищенного лука репчатого получится из 20 кг неочищенного 

7. Сколько очищенных баклажанов из 25 кг массой брутто 

8. Определить массу нетто моркови при обработке 20кг в апреле. 

 

Определение массы брутто  

1. Сколько лук репчатого массой брутто  надо взять, чтобы получить 10 кг очищенного? 

2. определить массу брутто картофеля в марте, если масса очищенного картофеля равна 300 кг. 

3. найти массу нетто  картофеля в ноябре при закладке его массой 400 кг. 

4. определить массу брутто белокочанной капусты, если масса очищенной капусты равна 40 кг. 

5. Сколько моркови молодой с ботвой надо взять, чтобы получить 10 кг очищенной. 

6. определить массу брутто моркови в марте, если масса очищенной моркови 8 кг. 

7. определить массу брутто картофеля в декабре для приготовления 100 порций рулета 

картофельного  с овощами по второй колонке Сборника рецептур блюд. 

8. найти массу брутто моркови, необходимой для приготовления 100 порций салата витаминного 

в январе, если масса одной порции салата равна 200 гр. 

9. Сколько необходимо взять моркови и картофеля массой брутто   в феврале для приготовления 

100 порций пудинга овощного по второй колонке Сборника рецептур блюд. 

10. Сколько картофеля необходимо взять в декабре для приготовления 100 порций рассольника 

ленинградского по первой колонке Сборника рецептур блюд. 

 

Задачи по теме «Обработка рыбы» 

Определение количества  отходов 

1. Определить количество отходов при обработке на чистое филе 30 кг трески неразделанной 

мелкого размера. 

2. Определить массу отходов при обработке на «кругляши» налима речного неразделанного в 

количестве 80 кг массой брутто. 

3. Определить массу отходов 120 кг сома крупного неразделанного, если он будет разделываться 

на филе с кожей и реберными костями. 

4. Определить массу отходов при обработке 40 кг щуки неразделанного мелкого на «кругляши». 



5. Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленых из 20 кг трески мелкого 

размера. 

6. Определить количество отходов при обработке 60кг севрюги с головой  среднего размера, если 

севрюга будет разделываться на звенья с кожей без хрящей 

7. сколько литров бульона можно приготовить из отходов, полученных при обработке на звенья с 

кожей без хрящей 40 кг осетра с головой крупного размера. 

8. найти массу отходов  и потерь при обработке 20 кг кальмаров мороженых разделанных 

(тушкой с кожицей). 

 

Определение массы нетто. 

1. Определить массу нетто трески потрошеной обезглавленной мелкого размера, если поступило 

80 кг, способ –обработки – филе с кожей и реберными костями. 

2. Определить массу нетто  судака мелкого размера при обработки его на чистое филе, если 

поступило 50 кг неразделанного судака. 

3. найти массу нетто судака неразделанного крупного размера для 80 порций  судака, жареного 

во фритюре , при закалке массой брутто на 1 порцию 200г. 

4. Заменить 40 кг неразделанного леща мелкого размера  крупными экземплярами при разделке 

его на филе  с кожей  без костей. 

5. Определить массу нетто севрюги с головой крупного размера при разделке ее на порционные 

куски с кожей без хрящей, если масса брутто равна 120 кг.  

6. Определить массу нетто осетра с головой среднего  размера при разделке его на порционные 

куски без кожи и хрящей, если масса брутто равна 80 кг. 

7. Определить массу нетто камбалы дальневосточной, неразделанной,  если поступило  40 кг 

камбалы, разделка на «кругляши» 

 

Определение массы брутто. 

1. Сколько надо взять карпа крупного неразделанного, чтобы получить 15 кг филе с кожей без 

костей. 

2. Сколько камбалы дальневосточной неразделанной надо взять, чтобы получить 10 кг 

обработанной? 

3. Сколько надо взять судака неразделанного мелкого, чтобы получить 20 кг филе с кожей без 

костей. 

4. Определить массу брутто щуки неразделанной мелкого размера, если масса филе  с кожей без 

костей  равна 15 кг. 

5. Рассчитать необходимое количество леща неразделанного мелкого размера для 200 порций 

рыбы жареной по третьей колонке Сборника рецептур блюд. 

6. Определить количество судака мелкого неразделанного для 100 порций рыбы, запеченной по-

русски по первой  колонке Сборника рецептур блюд. 

7. Определить массу брутто креветок сушеных, чтобы получить 2 кг готового продукта 

 

Задачи по теме «Обработка мяса» 

Определение количества  отходов и потерь. 

1. Сколько костей получится при разделке на мякоть полутуши говядины 2 категории массой 

80 кг. 

2. Определить количество отходов и потерь, полученных при разделке на мякоть полутуши 

говядины 1 категории массой 110 кг. 

3. Определить массу мякоти и костей при обработки полутуши говядины 2 категории массой 

70 кг. 

4. Определить количество отходов и потерь при разделке туши баранины 2 категории массой 

30 кг. 

5. Определить количество отходов и потерь при разделке туши телятины (молочный) 1 

категории массой 80 кг. 

6. Определить массу отходов и потерь при разделке туши  жирной свинины массой 80 кг. 

 



Определение массы нетто. 

1. Определить массу котлетного мяса , полученного при разделки полутуши говядины второй 

категории массой 80 кг. 

2. Определить массу нетто баранины, если масса брутто баранины с ножками 170 кг. 

3. Найти массу мяса  для жаренья , если масса полутуши  говядины первой категории 90 кг. 

4. определить массу мяса для тушения при разделки туши говядины второй категории  массой 70 

кг. 

5. Определить массу мяса для приготовления поджарки при разделке полутуши  первой 

категории массой 100 кг. 

6. Определить массу корейки (мякоти) при разделке туши баранины второй категории массой 40 

кг. 

 

Определение массы брутто. 

1. Определить массу туши свинины мясной, если получена корейка с реберной костью массой 4 

кг. 

2. Определить массу туши баранины первой  категории, если масса окорока равна 4 кг. 

3. Какой будет масса бараньей туши первой категории, если требуется получить корейку с 

реберной костью массой 3,4 кг. 

4. Найти массу брутто говядины второй категории для приготовления 100 порций лангета по 

первой колонке Сборника рецептур блюд. 

5. Найти массу брутто говядины второй категории для приготовления 50 порций зраз отбивных  

по третьей колонке Сборника рецептур блюд. 

6. Найти массу брутто говядины второй категории для приготовления 200 порций гуляша по 

первой колонке Сборника рецептур блюд. 

7. Найти массу брутто свинины обрезной для200 порций эскалопа по первой колонке Сборника 

рецептур блюд. 

8. Найти массу брутто говядины второй категории для приготовления 100 порций азу по первой 

колонке Сборника рецептур блюд. 

9. Найти массу брутто баранины второй категории для приготовления 200 порций рассольника  

домашнего по первой колонке Сборника рецептур блюд. 

10. Определить массу полутуши говядины первой категории для приготовления 100 порций 

ромштекса по второй колонке Сборника рецептур блюд. 

11. Определить массу полутуши говядины второй категории для приготовления 300 порций котлет 

рубленых по второй колонке Сборника рецептур блюд. 

12. Найти массу брутто почек говяжьих охлажденных для 100 порций почек по-русски по второй 

колонке Сборника рецептур блюд.  

13. заменить 40 кг печени мороженой печенью, охлажденной. 

 

Задачи по теме «Обработка птиц и дичи» 

Определение количества отходов. 

1. Найти массу отходов при обработке 100 кг гусей, полупотрошенных 1 категории. 

2. Найти количество отходов при обработке 80 кг кур полупотрошенных 2 категории. 

3. Определить количество пищевых отходов при обработке 80 кг кур полупотрошенных 1 

категории. 

4. Найти количество отходов при обработке 100 кг  индеек полупотрошенных 2 категории. 

5. Найти количество отходов при обработке  белой куропатки брутто 10 кг. 

6. Найти количество отходов при обработке 15 кг   глухарей, если тушки разделываются на филе 

7. Определить количество при обработке 20 кг   кроликов 1 категории. Разделка производится на 

мякоть. 

 

Определение массы нетто. 

1. Определить массу нетто уток полупотрошенных 2 категории, если масса брутто равна 40 кг. 

2. рассчитать массу нетто при поступлении 40 кг гусей потрошеных первой категории. 

3. Найти массу мякоти с кожей при обработке 40 кг кур потрошеных 1 категории. 



4. Сколько килограммов заправленной утки  (массой нетто) и сколько пищевых отходов 

получится из 40 кг полупотрошенных уток первой категории 

5. Сколько мякоти и костей можно получить из 40 кг. индейки потрошеной первой категории, 

если мякоть используется с кожей. 

6. Определить массу мякоти с кожей при обработке 80 кг  уток потрошеных второй категории. 

7. Определить массу нетто кроликов из 60 кг. массой брутто для приготовления изделий из 

котлетной массы. 

8. Определить массу нетто фазанов при обработке 20 кг для отваривания целиком 

9. Определить массу нетто рябчиков при обработке 40 тушек для приготовления котлет из филе. 

 

Определение массы брутто. 

1. Определить массу брутто гусей полупотрошенных первой категории, если масса обработанной 

птицы равна 60 кг. 

2. Определить массу брутто цыплят потрошеных второй категории, если масса обработанной 

птицы равна 40 кг. 

3. Определить массу брутто кур полупотрошенных первой категории, если масса обработанной 

птицы 30 кг. 

4. Рассчитать массу брутто индейки потрошенной первой категории для 100 порций котлет по 3 

колонке, если мякоть используется с  кожей. 

5. Рассчитать массу брутто индейки полупотрошенной  первой категории для 100 порций 

индейки отварной по второй колонки. 

6. Определить массу брутто  кур полу потрошенных второй категории  для 50 порций рагу по 

первой колонке Сборника рецептур. 

 

ВОПРОСЫ ДЛЯ ПОВТОРЕНИЯ ПО  ТЕМЕ: ОБРАБОТКА РЫБЫ 

 

1. Какие виды рыб используются для приготовления блюд? 

 Ответ: Окуневые, лососевые, осетровые, тресковые, карповые, сельдевые, камбаловые. 

2. К какому виду относятся - семга, кета, горбуша, лосось, форель? 

Ответ:  

Окунь, судак, ерш Окуневые 

Семга, кета, горбуша, лосось, 

форель 

Лососевые 

Осетр, севрюга, белуга Осетровые 

Треска, налим, пикни, хек Тресковые 

Лещ, карп, сазан, линь Карповые 

Сельдь, салака, килька, сардина Сельдевые 

Камбала, палтус Камбаловые  

 

3. Назовите основные способы оттаивания мороженой рыбы. Продолжительность 

оттаивания. 

Ответ:  в воде, на воздухе, комбинированными. Продолжительность зависит от размера 

рыбы. Размораживание считается законченным, когда температура в толстой части тела рыбы 

поднимается до 1С. 

4. Как вымачивают соленую рыбу? 

Ответ: Рыбу кладут в холодную воду, чтобы она набухла, затем частично 

обрабатывают, удаляя чешую, голову, плавники. Вымачивают двумя способами: в сменной воде и 

в проточной. В сменной воде вымачивание протекает в течение 10-12 ч. Воду периодически 

меняют. 

5. Какова последовательность разделки рыбы с костным скелетом. 

Ответ: снятие чешуи, удаление головы, удаление плавников, потрошение, промывание, 

приготовление полуфабрикатов. 

 

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА ПО ТЕМЕ: ОБРАБОТКА МЯСА 



 

Студента группы ________ 

 

___________________________________________________________________ 

 

 1. Из чего состоит первичная обработка мороженого мяса? 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

 

 2. Что такое: 

 обвалка частей- …………………………………………………………………………. 

жиловка и зачистка частей -…………………………………………………………… 

 

 3. Как производится санитарная оценка поступивших на ПОП пищевых продуктов? 

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………… 

  

  4. Напишите классификацию разделки частей говяжьей туши. 

 

 
 

1 —   

a —  

6 -  

2—   

3 — 

4 —  

5—  

6— 

7—  

8—   

9—  

 г—   

д —  

е —   

ж —  

 

 

4. Напишите классификацию разделки  частей бараньей туши. 

 

 
1 —                                  ; 2 —                              ; 3 —                                ; 4 —                            , 5 —                                               

5. Напишите классификацию разделки  частей свиной туши. 



 

 
1 —                                  ; 2 —                              ; 3 —                                ; 4 —                            , 5 —                                               

 

6. Использование мяса в зависимости от сорта. 

 Говядина.  

Мясо 1-го сорта …………………………………………………………………………………………. 

................................................................................................................................................. 

Мясо 2-го сорта………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………… 

Мясо 3-го сорта …………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………… 

 7. Мясо мелкого рогатого скота и свиней. 

Мясо 1-го сорта …………………………………………………………………………… 

Мясо 2-го сорта………………………………………………………………………… 

Мясо 3-го сорта …………………………………………………………………………… 

 

 8. Наиболее распространенные приемы приготовления мясных полуфабрикатов - 

 

→ 

→ 

Нарезка мяса    -      → 

→ 

→ 

 

 

 

 

 

 

 9. Заполните таблицу кулинарного использования частей 

 

Вид кулинарной 

обработки 

 

 

  

Наименование частей 

 

Для жарки  

Для варки и 

тушения 
 

Для котлетной 

массы 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.2. Перечень производственных работ по практической подготовке (учебная 

практика). 

Код 

ПК 
Темы Виды работ 

Объем 

времен

и  

(в 

часах) 

1 2 3 4 

 72 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации   

кулинарных полуфабрикатов 
18 

ПК 

1.1-

1.4 

 

Тема 1.1. 

Классификация 

и ассортимент 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

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 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

6 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

из них 

6 

Тема 1.3. 

Организация 

работ по 

обработке 

сырья и 

приготовлению 

полуфабрикатов 

6 

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
54 

Тема 2.1. 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

6 

Тема 2.2. 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

рыбы 

6 

Тема 2.3. 

Обработка, 

подготовка 

6 



нерыбного 

водного сырья 

для изделий 

сложного 

ассортимента 

изделий сложного ассортимента с учетом условий и 

сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для 

подачи 

с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции.  

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания. 

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи 

в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

для блюд, 

кулинарных 

6изделий 

сложного 

ассортимента 

6 

Тема 2.5. 

Обработка, 

подготовка мяса 

диких 

животных  

12 

Тема 2.6. 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса, мясных 

продуктов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

6 

Тема 2.7. 

Обработка и 

подготовка 

пернатой дичи 

6 

Тема 2.8. 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из птицы и 

пернатой 

дичи для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

6 

 
ИТОГО                                                                                                            72 часа (2 

недели) 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.3. Перечень производственных работ по практической подготовке 

(производственная практика). 

№ 

п/п 
Темы Виды работ 

Объем 

времени  

(в часах) 

1 2 3 4 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов  

12 

1 

Тема 1.1.  

Классификация 

и ассортимент 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим 

способом качества и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, 

проверка по накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в 

процессе приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты 

6 

2 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья 

и приготовления 

полуфабрикатов 

из них 
6 

3 

Тема 1.3.  

Организация 

работ по 

обработке сырья 

и 

приготовлению 

полуфабрикатов 

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

24 

4 

Тема 2.1 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

4. Обработка различными способами редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в 

соответствии заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами 

отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, в том 

числе из редкого и экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование (комплектование), 

упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 

6 

5 

Тема 2.2. 

Обработка, 

подготовка, 

приготовление 

полуфабрикатов 

из экзотических 

и редких видов 

рыбы 

6 

Тема 2.3 

Обработка, 

подготовка 

нерыбного 

водного сырья 

для изделий 

сложного 

6 



ассортимента помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске на 

вынос 

7 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из рыбы 

и нерыбного 

водного сырья 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

6 

 

 

 

 

 

8 

Тема 2.5 

Обработка, 

подготовка мяса 

диких животных 

6 

9 

Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса, мясных 

продуктов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

10 

Тема 2.7 

Обработка и 

подготовка  

пернатой дичи 

11 

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из птицы и 

пернатой дичи 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

 

ИТОГО 36 

 

4.2 Требования к отчету практической подготовки (учебная практика)  

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан 

на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура - TimesNewRoman, размер шрифта - 14 кегль. 

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не допускается) по 

установленному образцу).  В отчете используется сквозная нумерация страниц. Титульный лист 

включается в общую нумерацию страниц, но номер страницы на нем не проставляется. Страницы 

нумеруются арабскими цифрами без точки в нижнем поле страницы по центру. 



Структура отчета: 

- Титульный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ А); 

- Аттестационный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Б); 

- Задание (ПРИЛОЖЕНИЕ В); 

- План график (ПРИЛОЖЕНИЕ Г); 

- Дневник (ПРИЛОЖЕНИЕ Д); 

- Отчет; 

- Приложение; 

Заголовки структурных элементов отчета (содержание, задания, список использованной 

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

Содержание, задание, список использованной литературы, приложения начинаются с новой 

страницы. 

4.3 Требования к отчету практической подготовки (производственная практика)  

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан 

на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура – Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не допускается) по 

установленному образцу).  В отчете используется сквозная нумерация страниц. Титульный лист 

включается в общую нумерацию страниц, но номер страницы на нем не проставляется. Страницы 

нумеруются арабскими цифрами без точки в нижнем поле страницы по центру. 

Структура отчета: 

- Титульный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Е); 

- Аттестационный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Ж); 

- Задание (ПРИЛОЖЕНИЕ З); 

- План график (ПРИЛОЖЕНИЕ И); 

- Дневник (ПРИЛОЖЕНИЕ К); 

- Характеристика о практиканте (ПРИЛОЖЕНИЕ Л) 

- Сертификат (ПРИЛОЖЕНИЕ М) 

- Отчет; 

- Приложение (ТК, ТТК); 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

5.1. Критерии оценивания решения теоретического вопроса (ситуационной задачи),  

или решения практической задачи  

 

Оценка Критерии оценки 

5 баллов задание выполнил правильно, без замечаний: обучающийся свободно, с 

глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно 

выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы по 

обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов  

4 балла задание выполнено с одной неточностью в расчетах и 1 ошибкой в ответе 

на вопросы: обучающийся достаточно убедительно, с несущественными 

ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными 

умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными 

комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе. . 

3 балла задание выполнено с 2 ошибками в ответах на вопросы и неточностью в 

расчетах: обучающийся недостаточно уверенно, с существенными 

ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями 

ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих 

вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения 

производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно 

заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости 

решить подобную ситуационную задачу на практике. 

2 балла задание не выполнено, обучающийся сделал  грубые ошибки  в ответах на 

вопросы и  расчетах: студент только имеет очень слабое представление о 

предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению 

производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на 

большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на 

дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением 

подобной задачи на практике. 

 

5.2. Критерии оценивания отчета по практической подготовке (учебная практика)  

Контроль и оценка результатов освоения практической подготовки (учебная практика) 

осуществляется руководителем практики от ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический 

техникум». 

Предметом оценки по учебной практике является приобретение первичных навыков и 

умений. 

Контроль и оценка по практической подготовке (учебная практика) проводится на основе 

накопительной системы оценивания всех выполненных видов работ по практике в соответствии с 

требованиями к их выполнению. По результатам учебной практики руководителем практики 

ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический техникум» 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.  

Практическая подготовка (учебная практика) завершается зачетом при условии 

положительного аттестационного листа по практике от руководителя практикой от ГАПОУ 

«Альметьевский торгово-экономический техникум» об уровне освоения профессиональных и 

общих компетенций; полноты и своевременности представления дневника - отчета учебной 

практики в соответствии с заданием.  

Итоговая оценка за практическую подготовку (учебная практика) практику указывается в 



аттестационном листе.  

Формой отчетности студента по практической подготовке (учебная практика) является 

дневник о выполнении работ и приложений к дневнику, свидетельствующих о закреплении 

знаний.  

 

5.3. Критерии оценивания отчета по практической подготовке (производственная 

практика) 

Контроль и оценка результатов освоения практической подготовки (производственная 

практика) осуществляется руководителем практики от ГАПОУ «Альметьевский торгово-

экономический техникум» и руководителями практики от организации. 

Предметом оценки по практической подготовке (производственная практика) является 

приобретение практического опыта. 

Контроль и оценка по практической подготовке (производственная практика) проводится 

на основе накопительной системы оценивания всех выполненных видов работ по 

производственной практике соответствии с требованиями к их выполнению. По результатам 

практической подготовки (производственная практика) руководителями практики от организации 

и от ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический техникум» 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 практической подготовки (производственная практика).  

Практика завершается защитой отчета по практике при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и ГАПОУ 

«Альметьевский торгово-экономический техникум» об уровне освоения профессиональных и 

общих компетенций; нали 

чия положительной характеристики и сертификата от организации на обучающегося по 

освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности 

представления дневника - отчета о производственной практике в соответствии с заданием на 

практическую подготовку (производственная практика). Итоговая оценка за практику указывается 

в аттестационном листе. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ А 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ  

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ  

(УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

ПМ 01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» 

 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

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

 

Место прохождения учебной практики: 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

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

 

 

 

 

Выполнил(а) студент(ка) 

Группы:___________                        __________                       ______________ 
      (подпись)                (ФИО студента) 

 

 

 

Руководитель практики  

от техникума:___________                __________                       ______________ 
      (подпись)               (ФИО студента) 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 20__г 

ПРИЛОЖЕНИЕ Б 



АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ (УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

______________________________________________________________________ 

Ф.И.О студента 

Студента(ки) группы           ,  __   курса обучающегося(йся) по специальности СПО   

43.02.15 Поварское и кондитерское дело успешно прошел(ла) практическую 

подготовку (учебная практика) по Профессиональному модулю 01. Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в объеме 72 часа  

с « ___»__________________202    г. по «           »                        202    г.      

в организации_____________________________________________________________ 
Наименование организации 

 

Виды и оценка выполнения работ  

Виды и объем работ, 

выполненных обучающимися во время учебной практики 

Объем работ, 

час. 

Оценка 

выполнения 

работ 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации   

кулинарных полуфабрикатов. 
18  

Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
54  

Итого: 72  

 

Заключение об освоении профессиональных компетенций  

ПК Наименование и профессиональных компетенций 
Освоил/не 

освоил  

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

Заключение об освоении общих компетенций 

ОК Наименование общих компетенций 
Освоил/не 

освоил 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

 



ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

ОК. 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося  

во время практической подготовки  

За время учебной 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. 

 

 

Общая оценка практики _____________________ 

Руководитель практики _____________________ 



ПРИЛОЖЕНИЕ В 
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 
ЗАДАНИЕ 

на практическую подготовку (учебная практика) 
ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

 
студента ______________________________________________________________________  

(фамилия, имя, отчество) 

Группы__________ Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Виды работ, подлежащие изучению в период прохождения практической подготовки (учебная практика):  
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 полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

4. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом  условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для 

подачи с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов  с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 
Календарные сроки практики с «____»____________ по «____»_________________________20__г.  
Место прохождения практики_______________________________________________________________ 

Дневник сдается до «____»__________ 20__ г.  
Задание выдал: «____» ______________ 20__ г. ____________________________________________________ 
                                                                                                                  (Ф.И.О. руководителя практики) 
Задание принял: «_____»  ___________ 20___г. ________________________________________ 

(Ф.И.О. студента) 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 
 

Утверждаю 

Зав по УПР: 

_________________ 

_________________ 

 (Ф.И.О. подпись) 

 

 

 

ПЛАН-ГРАФИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНАЯ 

ПРАКТИКА) 

 

№ 

п/п 

Наименование тем Кол-

во 

часов  

Календарные 

сроки 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная экскурсия по 

предприятию 

  

1 
Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
12  

2 
Характеристика процессов обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них 
6  

3 
Организация работ по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов 
6  

4 
Обработка, подготовка экзотических и редких видов 

овощей, грибов 
6  

5 Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы 6  

6 
Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для 

изделий сложного ассортимента 
6  

7 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного 

водного сырья для блюд, кулинарных 

6изделий сложного ассортимента 

6  

8 Обработка, подготовка мяса диких животных  6  

9 
Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
6  

10 Обработка и подготовка пернатой дичи 6  

11 

Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой 

дичи для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

6  

Завершение оформления отчета, получение отзыва, сдача отчета  

 

 

Студент                  

____________________    ________________________________________________________________________ 

              (подпись)                                                                                                                                 (ФИО студента)    

 

Руководитель практики              

 ____________________     ______________________________ 

                                   (подпись)                                                             (ФИО руководителя практики) 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ 

 (УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

 

ПМ 01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» 

 

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) 

 

 

 

 

 

 
20__г. 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 

 

 

 

 

 

 

     ОТЧЕТ 

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ 

 (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

ПМ. 01: «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

с «___»_________20___г. по «___»_____________ 20___г. 

 

Место прохождения производственной практики: 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________ 
(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 

 

 

 

 

20__ 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ 

 (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

______________________________________________________________________ 

Ф.И.О студента 

Студента(ки) группы           ,  __   курса обучающегося(йся) по специальности СПО   

43.02.15 Поварское и кондитерское дело успешно прошел(ла) практическую 

подготовку (производственная практика) по Профессиональному модулю 01. 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в 

объеме 36 часов с « ___»__________________202    г. по «           »                     202    г.      

в организации_____________________________________________________________ 
Наименование организации 

 

Виды и оценка выполнения работ  

Виды и объем работ, 

выполненных обучающимися во время производственной 

практики 

Объем работ, 

час. 

Оценка 

выполнения 

работ 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации   

кулинарных полуфабрикатов. 
12  

Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
24  

Итого: 36  

 

Заключение об освоении профессиональных компетенций  

ПК Наименование и профессиональных компетенций 
Освоил/не 

освоил  

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

Заключение об освоении общих компетенций 

ОК Наименование общих компетенций 
Освоил/не 

освоил 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

 



ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

ОК. 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося  

во время практической подготовки  

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. 

 

 

Общая оценка практики _____________________ 

Руководитель практики _____________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ З 
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 

ЗАДАНИЕ 

на практическую подготовку (производственная практика) 
ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

 
студента ______________________________________________________________________  

(фамилия, имя, отчество) 

Группы__________ Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Виды работ, подлежащие изучению в период прохождения производственной практики:  
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия 

сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и 

экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы,  дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске на вынос 

 

 

 

 

 

 

 

 

Календарные сроки практики с «____»____________ по «____»_________________________20__г.  

Место прохождения практики___________________________________________________________ 

Дневник сдается до «____»__________ 20__ г.  

Задание выдал: «____» ______________ 20__ г. ____________________________________________
                                                                                                                                        (Ф.И.О. руководителя практики) 

Задание принял: «_____»  ___________ 20___г. _________________________________ 
(Ф.И.О. студента) 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ И 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 
 

Утверждаю 

Зав по УПР: 

_________________ 

_________________ 

 (Ф.И.О. подпись) 
 

План-график прохождения практической подготовки (производственная 

практика) 
№ 

п/п 

Наименование тем Кол-во 

часов  

Календарные 

сроки 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная экскурсия по 

предприятию 

  

1 
Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
6  

2 
Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 
6  

3 
Организация работ по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов 

4 
Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, 

грибов 
6  

5 
Обработка, подготовка, приготовление полуфабрикатов из 

экзотических и редких видов рыбы 
  

6 
Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий 

сложного ассортимента 

6  

7 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

и нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

8 Обработка, подготовка мяса диких животных 

6  

9 
Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

10 Обработка и подготовка  пернатой дичи 

11 
Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Завершение оформления отчета, получение отзыва, сдача отчета  
 

 

Студент                  

____________________    ________________________________________________________________________ 

              (подпись)                                                                                                                                 (ФИО студента)    

 

Руководитель практики              

 ____________________     ______________________________ 

                                   (подпись)                                                             (ФИО руководителя практики) 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ К 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 
 

 

 

 

ДНЕВНИК 

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ 

 (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА)  

по получению профессиональных навыков и умений 

специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

студента(ки) ___ курса группы ____  

 

 
 

Производственная практика 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) 

____________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

20__ 
 



ПРИЛОЖЕНИЕ Л 

ХАРАКТЕРИСТИКА О ПРАКТИКАНТЕ 

Практикант__________________________________________________________________                                                                                                                                            
Ф.И.О 

ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический техникум», студент(ка)  _____курса, группы 

_______ специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проходил(а) производственную практику  

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

в______________________________________________________________________________________(наим

енование 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. 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ М 

 

 

Сертификат  
 

Настоящим удостоверяет, что  
 

 

_____________________________________________________________________________ 
(Ф.И.О.) 

 

студент(ка) группы ___________ 

 

специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

Успешно прошел(ла) практическую подготовку (производственная 

практика) в объеме 36  часов 

по профессиональному модулю 01: «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» 

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

 

В___________________________________________________________________________ 

 

____________________________________________________________________________ 

Наименование организации 

 

 

 

 

Руководитель от предприятия_________________/_______________________/ 

                                                   М.П. 

 

 
 

 

 

 


