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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
Рабочая программа производственной (преддипломной) практики по 

профилю специальности (далее программа практики) программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания укрупненной груп-
пы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии направ-
ления подготовки Инженерное дело, технологии и технические науки. 

Базой практики является социального партнера направление деятельности 
которого соответствует профилю подготовки обучающихся 
                                                                                     (место проведения практики) 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМИРУЕМЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ И ЭТАПЫ ИХ 
ФОРМИРОВАНИЯ 

2.1. Место учебной практики в структуре рабочих программ профессио-
нальных модулей: 

Производственная (преддипломная) практика (далее практика) проводит-
ся в соответствии с рабочей программой. 

2.2. Прохождение производственной (преддипломной) практики направ-
лено на формирование следующих компетенций: 

Целью практики является формирование общих и профессиональных 
компетенций, необходимых для освоения вида профессиональной деятельно-
сти: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей про-
фессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые ме-
тоды и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффектив-
ность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллега-
ми, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-
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ненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личност-

ного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повыше-
ние квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в професси-
ональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрика-
тов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрика-
тов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 
сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кон-

дитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделоч-

ных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 
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ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих де-
сертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку тради-

ционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
ПК 7.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 
ПК 7.3. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, му-

ки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 
ПК 7.4. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые 

блюда из бобовых и кукурузы. 
ПК 7.5. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 

изделий. 
ПК 7.6. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 7.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 7.8. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 7.9. Готовить простые супы. 
ПК 7.10. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфаб-

рикаты. 
ПК 7.11. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 7.12. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.13. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.14. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скеле-

том. 
ПК 7.15. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных про-

дуктов и домашней птицы. 
ПК 7.16. Производить обработку и приготовление основных полуфабри-

катов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 7.17. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продук-

тов. 
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ПК 7.18. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 7.19. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 7. 20. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 7.21. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 7.22. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.23. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие 

блюда. 
ПК 7.24. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.25. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 7.26. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 7.27. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 7.28. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 7.29. Готовить и использовать в оформлении простые и основные от-

делочные полуфабрикаты. 
ПК 7.30. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пи-

рожные. 
ПК 7.31. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты 

и пирожные. 
С целью овладения указанными видом профессиональной деятельности и 

профессиональными компетенциями обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 
- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 
- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, 

утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, 
оборудование и инвентарь; 

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и до-
машней птицы; 

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 
- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 
- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 
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- организации технологического процесса приготовления сложных хо-
лодных закусок, блюд и соусов; 

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различ-
ные технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных заку-
сок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 
- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 
- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 
- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- организации технологического процесса приготовления сложной го-

рячей кулинарной продукции: 
- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 
- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продук-

ции; 
- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 
мелкоштучных кондитерских изделий; 

- организации технологического процесса приготовления сдобных хле-
бобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских из-
делий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий; 

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 
- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
- изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с ис-

пользованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 
- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфаб-

рикатами; 
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- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десер-
та; 

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя раз-
личные технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десер-
тов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
- контроля качества и безопасности готовой продукции; 
- планирования работы структурного подразделения (бригады); 
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 
- принятия управленческих решений; 
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобо-

вых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- приготовления основных супов и соусов; 
- обработки рыбного сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- обработки сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 
- подготовки гастрономических продуктов; 
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 
- приготовления сладких блюд; 
- приготовления напитков; 
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфаб-

рикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
- принимать решения по организации процессов подготовки и приго-

товления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 
сложных блюд; 

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и пти-
цы для сложных блюд; 
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- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размо-
раживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 
сложной холодной кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии приготовления сложных холод-
ных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 
- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологи-

ческим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 
- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 
- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 
- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции раз-

личными методами; 
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 
- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 
- проводить расчеты по формулам; 
- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологи-

ческим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной про-
дукции: 

- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горя-

чей кулинарной продукции; 
- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной го-

рячей кулинарной продукции; 
- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 
- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кон-
дитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изде-
лий; 
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- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных из-
делий и праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 
методами; 

- применять коммуникативные умения; 
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отде-

лочных полуфабрикатов; 
- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 
- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
- органолептически оценивать качество продуктов; 
- использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 
- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десер-

тов; 
- принимать решения по организации процессов приготовления слож-

ных холодных и горячих десертов; 
- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 
- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
- оформлять документацию; 
- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
- вести табель учета рабочего времени работников; 
- рассчитывать заработную плату; 
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 
- организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
- организовывать работу коллектива исполнителей; 
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- разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую до-
кументацию; 

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфаб-
рикатами и готовой продукцией; 

- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки 

и приготовления блюд из овощей и грибов; 
- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 
- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 
- проверять органолептическим способом качество зерновых и молоч-

ных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготов-

ки сырья и приготовления блюд и гарниров; 
- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста; 
- проверять органолептическим способом  качество и соответствие ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим 
требованиям к основным супам и соусам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготов-
ления супов и соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления ос-
новных супов и соусов; 

- оценивать качество готовых блюд; 
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные 

компоненты для соусов; 
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответ-

ствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготов-

ления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления 

блюд из рыбы 
- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом  качество мяса и домашней 

птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса 
и домашней птицы; 
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- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготов-
ления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления 
блюд из мяса и домашней птицы; 

- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом качество гастрономических 

продуктов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготов-

ления холодных блюд и закусок; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления хо-

лодных блюд и закусок; 
- оценивать качество холодных блюд и закусок; 
- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к простым 

сладким блюдам и напиткам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготов-

ления сладких блюд и напитков; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления 

сладких блюд и напитков; 
- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к простым 

хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготов-

ления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  
- оценивать качество готовых изделий; 
знать: 
- домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд; 
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продук-

тов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 
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- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных 
блюд; 

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молоч-
ных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 
головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят 
и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом 
виде; 

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингреди-
ентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов 
из мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 
приготовления сложных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 
и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и 
домашней птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфаб-
рикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домаш-
ней птицы для приготовления сложных блюд; 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 
- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрика-

тов из мяса; 
- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охла-

жденном и замороженном виде; 
- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 
- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготов-
лении канапе и легких закусок; 

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для при-
готовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
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- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиен-
тов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и пти-
цы; 

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и допол-
нительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холод-
ных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 
закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и каче-
ства сложных холодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 
типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, 
рыбных блюд и соусов; 

- ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и вари-
анты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 
холодных соусов; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и 
соусов; 

- технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных заку-
сок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления слож-
ных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и 
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 
блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 
- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 
- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продук-

тами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мя-

са и птицы; 
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- требования к безопасности приготовления и хранения готовых слож-
ных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 
готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 
хранения готовой холодной продукции; 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: 
- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 
- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 
- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 
- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, 

грибов и сыра; 
- принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 
- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих со-
усов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, 
мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 
тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 
для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кули-
нарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовле-
ния сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиента-
ми для создания гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 
овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты 
их использования; 
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- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 
горячих соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 
- температурный, санитарный режим и правила приготовления для раз-

ных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и 
птицы, различных типов сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 
- привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных 

блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрач-

ных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 
- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюре-

образным, прозрачным, национальным супам; 
- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, гри-

бов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- органолептические способы определения степени готовности и каче-

ства сложной горячей кулинарной продукции; 
- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 
- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем ви-

де; 
- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в за-

висимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 
- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, 

блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 
- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов 

с сыром; 
- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 
- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и 

грибов; 
- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 18/25 

 

 

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи гото-
вых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых слож-
ных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 
готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 
хранения готовой сложной горячей продукции; 

- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; 

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингре-
диентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- температурный режим и правила приготовления разных типов слож-
ных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных по-
луфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 
и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
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- органолептические способы определения степени готовности и каче-
ства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отде-
лочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулоч-
ных изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 
- основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и го-

рячих десертов; 
- органолептический метод определения степени готовности и качества 

сложных холодных и горячих десертов; 
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горя-
чих десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
- технологию приготовления сложных холодных десертов: 
- фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, 

парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 
- технологию приготовления сложных горячих десертов: 
- суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шо-

колада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 
- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления слож-

ных холодных десертов; 
- варианты комбинирования различных способов приготовления холод-

ных и горячих десертов; 
- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 
- начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десер-

тов; 
- варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и 

горячих десертов; 
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- актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десер-
тов; 

- сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 
- температурный режим охлаждения и замораживания основ для приго-

товления сложных холодных десертов; 
- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих десертов; 
- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 
- основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих 
десертов; 

- требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 
для приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- принципы и виды планирования работы бригады (команды); 
- основные приемы организации работы исполнителей; 
- способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 
- дисциплинарные процедуры в организации; 
- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графи-

ков работы и табеля учета рабочего времени; 
- нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 
- формы документов, порядок их заполнения; 
- методику расчета выхода продукции; 
- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 
- методику расчета заработной платы; 
- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
- методики расчета экономических показателей; 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 

различных видов овощей и грибов; 
- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых доба-

вок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
-  
- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 
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- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и 
грибов; 

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гар-
ниров из овощей и грибов; 

- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд 

и гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения овощей и грибов; 
- виды технологического оборудования и производственного инвента-

ря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их без-
опасного использования; 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 
различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жи-
ровых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд 

и гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых 

блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного инвента-

ря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных 

супов и соусов; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним при приготовлении супов и соусов; 
- правила безопасного использования и последовательность выполне-

ния технологических операций при приготовлении основных супов и соусов; 
- температурный режим и правила приготовления супов и соусов;  
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;  
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
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- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного 
сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
к ним при приготовлении блюд из рыбы; 

- последовательность выполнения технологических операций при под-
готовке сырья и приготовлении блюд из рыбы; 

- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хра-

нения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, по-

луфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- последовательность выполнения технологических операций при под-

готовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству;  
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хра-

нения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастроно-

мических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и заку-
сок; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при под-
готовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 

- правила проведения бракеража; 
- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, темпера-

турный режим хранения; 
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- требования к качеству холодных блюд и закусок; 
- способы сервировки и варианты оформления; 
- температуру подачи холодных блюд и закусок; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к ка-

честву сладких блюд и напитков; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним при приготовлении сладких блюд и напитков; 
- последовательность выполнения технологических операций при при-

готовлении сладких блюд и напитков; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления,  
- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 
- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, темпера-

туру подачи; 
- требования к качеству сладких блюд и напитков;  
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- правила безопасного использования и виды необходимого технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря,  
- последовательность выполнения технологических операций при под-

готовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-
лий; 

- правила поведения бракеража; 
- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 
- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
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1.4. Количество часов на освоение программы практики: 
Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, 

учебным планом и рабочей программой профессионального модуля. 
Программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 

144 часа. 
 

3. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 
АТТЕСТАЦИИ 

3.1. Оценочные средства: 
− дневник; 
− характеристика; 
− выступление с отчетом;  
− обсуждение и дискуссия по дополнительным вопросам по итогам 

практики.   
3.2. Формы  для  заполнения  отчетной документации по практике, предо-

ставляемой к оцениванию:   
− отчет  по  практике,  включающий  текстовые,  табличные  и  графиче-

ские материалы, отражающие решение предусмотренных программой практики 
задач характеристика руководителя от предприятия;   

− дневник практики;   
− характеристика от руководителя практики от предприятия. 
В отчете по производственной (преддипломной) практике обязательны 

разделы: 
Раздел 1. Краткие сведения об организации.  
Раздел 2. Анализ общей ситуации в отрасли.  
Раздел 3. Изучение деятельности предприятия (организации) - базы прак-

тики.  Сбор,  анализ  и  компьютерная  обработка информации по выбранной  
теме  в  соответствии  с  заданием  на  дипломное проектирование.  

Раздел 4. Обоснование путей, методов, средств решения выявленных 
проблем.  

Раздел  5.  Рабочая  гипотеза решения  выявленных  про-
блем/предложения.  

3.2. Шкала оценки: 
− оценка «отлично» выставляется  студенту,  если  он  своевременно  в 

установленные  сроки  представил оформленные  в  соответствии  с  требовани-
ями  отзыв,  дневник, отчет  о  прохождении  практики;  имеет  положительную  
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характеристику  от руководителя предприятия – базы практики; изложил в от-
чете в полном объеме вопросы  по  всем  разделам  практики;  во  время  защи-
ты  отчета  правильно ответил на все вопросы руководителя практики;  

− оценка  «хорошо»  выставляется  студенту,  если  он  своевременно  в 
установленные  сроки  представил отзыв,  дневник,  отчет  о  прохождении  
практики;  имеет положительную характеристику от руководителя предприятия 
– базы практики; в отчете в полном объеме осветил вопросы по разделам прак-
тики; но получил незначительные замечания по оформлению отчетных доку-
ментов по практике или во время защиты отчета ответил не на все вопросы ру-
ководителя практики;  

− оценка  «удовлетворительно»  -  выставляется  студенту,  если  он 
своевременно  в  установленные  сроки  представил  отзыв, дневник, отчет о 
прохождении практики; но получил  существенные  замечания  по  оформле-
нию  отчетных  документов  по практике  или  в  отчете  не  в  полном  объеме  
осветил  вопросы  по  разделам практики; или во время защиты отчета ответил 
не на все вопросы руководителя практики;  

− оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, отсутствую-
щему на  закрепленном  рабочем  месте  базы  практики  или  не  выполнивше-
му программу  практики,  или  получившему  отрицательный  отзыв  о  работе,  
или ответившему  неверно  на  вопросы  руководителя  практики  при защите 
отчета.  
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