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Пояснительная записка 

 

Рабочая программа производственной практики ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, разработана 

на основе федерального государственного образовательного стандарта 

(ФГОС) среднего профессионального образования (СПО) попрофессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016г.№1569; 

профессионального стандарта "Повар",      утвержденного      приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015г.№610н(зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации     29     сентября2015 г., регистрационный     N     39023); 

профессионального       стандарта "Кондитер",       утвержден       приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015    г.    N 597 (зарегистрирован    Министерством    юстиции 

Российской Федерации 21сентября 2015г., регистрационный N38940); 

примерной основной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, регистрационный номер 43.01.09-170331 

Утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 25.12.2014г. №1134н, примерной основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» по 

профессии 43.01.09.регистрационный номер 22.1216 №44898. 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
 
 

1.1. Область применения рабочей программы производственной 

практики 

Рабочая программа производственной практики профессионального 

модуля ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента является частью    программы    подготовки программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного 

вида деятельности –выполнение работ по профессии Повар, кондитер и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК2.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК2.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации  супов разнообразного ассортимента. 

ПК2.4.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК2.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК2.6.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК2.7.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК2.8.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичии кролика разнообразного ассортимента 
 
 

1.2. Цели и задачи производственной практики, требования к 

результатам освоения практики 

Цель производственной практики- формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках ППКРС 

по основным видам деятельности, обучение трудовым приемам, операциям и 

способам выполнения трудовых процессов. 
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Задачипроизводственнойпрактики-

совершенствоватьуменияиспособствоватьприобретениюпрактическогоопыта,в

соответствиисуказанным видом деятельности,

 основными и профессиональными 

компетенциями. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующим и профессиональными компетенциями обучающийся, в ходе 

освоения профессионального модуля,  должен 

Иметь практический опыт: 

− подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной           эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

− выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении,    творческом    оформлении,    эстетичной 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

− упаковке, складировании не использованных продуктов; 

− порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

− ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

⎯       подготавливать       рабочее место,       выбирать,       безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

⎯       соблюдать       правила сочетаемости,       взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

⎯ выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

⎯ порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос,  хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
 
 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной 

практики ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Всего–360часа (10недель). 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 
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2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики 

является приобретенный практический опыт, сформированность общихи 

профессиональных компетенций в рамках ПМ.02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
 
 

Код Наименование результата освоения практики 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров  разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из    мяса, домашней    птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 
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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, д 

емонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурс о сбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
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3.СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 
 

№ Код инаименованиеПК Задания на практику 

ПК2.1. Подготавливать рабочее 

место ,оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциямии 

регламентами. 

Подготовить рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, соблюдая правила охраны труда на предприятии 

общественного питания. 

ПК2.2 Осуществлять 

приготовление, не 

продолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовить бульоны, отвары разнообразного ассортимента для 

непродолжительного хранения на предприятии общественного 

питания. 

ПК2.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации суп 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовить и оформить супы разнообразного ассортимента к 

реализации на предприятии общественного питания. 

ПК2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительноехран

ениегорячихсоусов 

Приготовитьгорячиесоусыдляразнообразногоассортиментадлянепрод

олжительногохраненияна

 предприятииобщественногоп

итания. 
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 разнообразного

ассортимента. 

 

ПК2.5 Осуществлять 

приготовление,

 творческоеофо

рмлениеиподготовкукреализ

ациигорячихблюдигарниров

изовощей,грибов,круп,бобов

ых,макаронныхизделий

 разнообразного

ассортимента. 

Приготовить и оформить горячие блюда и гарниры из 

овощей,грибов,круп,бобовых,

 макаронныхизделийразнообразногоасс

ортиментанапредприятииобщественногопитания. 

ПК2.6 Осуществлять 

приготовление,

 творческое

оформлениеиподготовкукреа

лизациигорячихблюд,кулина

рныхизделий,закусокизяиц,т

ворога,сыра,мукиразнообраз

ногоассортимента. 

Приготовить и оформить горячие кулинарные изделия, 

закускиизяиц, творога, сыра, муки

 разнообразного ассортимента

 напредприятииобщественногопитания. 

ПК2.7 Осуществлять 

приготовление,

 творческое

оформлениеиподготовкукреа

лизациигорячихблюд,кулина

рныхизделий,закусокизрыб

ы,нерыбноговодногосырьяр

азнообразногоассортимента 

Приготовить и оформить горячие блюда, кулинарные

 изделия,закуски из 

рыбы,нерыбноговодногосырьяразнообразногоассортиментанапредпр

иятииобщественногопитания. 

ПК2.8 Осуществлятьприготовлени

е, творческое 

Приготовитьиоформитьгорячиеблюда,кулинарныеизделия,закускииз

мяса,домашнейптицы,дичиикроликаразнообразного 
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3.2 Содержание производственной  практики 

 

 

Наименование разделов, тем учебной 

практики 

Содержание учебных занятий Кол - во 

часов 

Раздел 1. Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

12 

Тема 1. Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий , 

Подготовка рабочего места, оборудования, сырья для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6 

Тема 1.2 .Соблюдение правил охраны 

труда при подготовке рабочего места, 

оборудования, сырья. 

 Соблюдения правил охраны труда при подготовке рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных материалов 

6 

Раздел 2. Приготовление бульонов, отваров разнообразного ассортимента 12 

Тема 2.1 Приготовление бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

Подготовка сырья для приготовления бульонов. 2 

 Приготовление костного, мясокостного и бульона из птицы. 2 

Приготовление рыбного бульона. 2 

 Приготовление грибных, овощных отваров. 2 

Приготовление отваров на молоке и молочно - кислых продуктов 4 

Раздел 3. Приготовление и оформление супов разнообразного ассортимента 20 

Тема 3.1. Приготовление и 

оформление супов разнообразного 

ассортимента. 

 

Подготовка сырья для приготовления заправочных супов. 2 

Приготовление борщей, щей. 2 

Приготовление картофельных супов, супов с макаронными изделиями и 2 
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 крупами. 

 Приготовление солянок. 2 

Подготовка сырья для приготовления молочных супов 2 

Приготовление супа молочного с макаронными изделиями, крупами и 

овощами. 

2 

Приготовление пюре образных супов. 2 

Тема 3.1. Приготовление и 

оформление супов разнообразного 

ассортимента. 

 

Подготовка сырья для приготовления прозрачных супов. 2 

Приготовление прозрачных и холодных супов. 2 

Приготовление сладких супов. 2 

Раздел 4. Характеристики приготовленных горячих соусов разнообразного ассортимента. 14 

Тема 4.1. Приготовление горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

 Подготовка сырья для горячих соусов. 2 

 Приготовление соусов мясных красных. 2 

 Приготовление соусов белых на мясном бульоне. 2 

Приготовление соусов на рыбном бульоне. 2 

 Приготовление молочных и сметанных соусов. 2 

Приготовление грибных соусов. 2 

Приготовление холодных и сладких соусов. 2 

Раздел 5. Характеристики приготовленных и оформленных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 8 
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бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 5. 1. Приготовление и оформление 

горячих блюд и гарниров из овощей 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

Подготовка сырья для приготовления горячих блюд из 

овощей , грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 

2 

 Приготовление блюд из припущенных и тушеных овощей. 2 

 Приготовление блюд из жаренных и запеченных овощей . 2 

Приготовление блюд фаршированных овощей. 2 

Раздел 6. Приготовление и оформление горячих кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 18 

Тема 6.1.Приготовление горячих блюд и 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки. 

 Подготовка сырья для приготовления блюд из яиц и творога. 6 

Приготовление блюд из яиц. 6 

Приготовление блюд из творога. 6 

Раздел 7. Характеристики приготовленных и оформленных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, разнообразного ассортимента. 

24 

Тема 7.1. Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий ,закусок из рыбы , 

нерыбного водного сырья. 

 Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы. 2 

Приготовление из тушеной , жаренной и запеченной рыбы. 4 

 Приготовление блюд из котлетной массы. 6 

Приготовление блюд из морепродуктов. 6 

 Подготовка сырья для приготовления блюд и закусок из 

рыбы и нерыбного водного сырья. 

6 

Раздел 8. Характеристики приготовленных и оформленных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

30 
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 Тема 8.1 Характеристика горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи кролика. 

Подготовка сырья для приготовления горячих блюд и кулинарных изделий, 

закусок из мяса, дичи, домашней птицы, кролика. 

6 

Тема 8.2. Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи кролика 

Приготовление блюд из отварного и тушеного мяса. 6 

 Приготовление блюд из жаренного и запеченного мяса. 6 

Приготовление блюд из рубленого мяса. 6 

Дифференцированный зачет 6 

Всего 144 
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4.УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИРАБОЧЕЙПРОГРАММЫПРО

ИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

4.1.Организацияпрактики 

Производственнаяпрактикапроводитсяворганизацияхнаоснове договоров, 

заключаемыхмеждуГБПОУ СГКСТДи организациями. 

ГБПОУСГКСТДосуществляетруководствопрактикой,контролирует 

реализацию программы практики и условия проведения практики 

организациями,втомчислетребованияохранытруда,безопасности 

жизнедеятельностиипожарнойбезопасностивсоответствиисправиламии 

нормами,втомчислеотраслевыми,формируютгруппывслучаеприменения 

групповыхформпроведения практики. 

Направлениенапрактикуоформляетсяраспорядительнымактом 

директораГБПОУСГКСТДсуказаниемзакреплениякаждогообучающегося 

заорганизацией, а такжесуказанием вида исроков прохожденияпрактики. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся

 должнасоответствоватьвремени,установленному

трудовымзаконодательством Российской 

Федерациидлясоответствующихкатегорийработников. 

Напериодпроизводственнойпрактикиобучающиеся,приказомпо 

предприятию/учреждению/организации,могутзачислятьсянаштатные 

рабочиеместаивключатьсявсписочныйсоставпредприятия/учреждения/ 

организации, нонеучитываются вихсреднесписочнойчисленности. 

Смоментазачисленияобучающихсянарабочиеместа,наних 

распространяетсятребованиястандартовинструкций,правилинормохраны 

труда,правилвнутреннеготрудовогораспорядкаидругихнормиправил, 

действующих на предприятия, учреждении, организации по 

соответствующейспециальностии уровню квалификациирабочих. 

Завремяпроизводственнойпрактикиобучающиесядолжнывыполнить 

заданиянапрактикувсоответствиисданнойрабочейпрограммой 

производственнойпрактики. 

Производственная практика завершается дифференцированным 

зачетом. 
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4.2.Информационноеобеспечение 

 

Основныеисточники 
 
 
 

1.Мальгина С.Ю. Организация работыструктурного подразделения 

предприятийобщественногопитания [Текст]:учеб. Мальгина С.Ю.–М.: 

Академия, М.,2014–420с. 

2.СоколоваЕ.И. Приготовлениеблюдиз овощей игрибов. 

[Текст]:учеб. СоколоваЕ.И–М.: Академия, М.,2014–224 с. 

3.Горохова С.С. Основымикробиологии, производственнойсанитарии 

игигиены[Текст]: учеб. Горохова С.С– М.: Академия, М., 2012. – 230с. 

4.Анфимова Н.А. Кулинария[Текст]: учеб. Анфимова Н.А.–М.: 

Академия, М., 2013 – 370с. 
 

Дополнительныеисточники 

1.РубинаЕ.А. Санитарияи гигиена питания[Текст]:учеб. РубинаЕ.А.– М.: 

Академия,М.,2005 –160с 

2.ДубцовТовароведениепищевыхпродуктов[Текст]:учеб.ДубцовЕ.А. –

М.:Академия,М.,2000– 524с. 

3.Стрельцов А.Н. Справочник по холодильному оборудованию 

предприятийторговлииобщественногопитания[Текст]:учеб.Стрельцов А.Н–

М.:Академия,М.,2006 –187с. 

4.СопинаА.Н.Пособиедляповара[Текст]:пособие.СопинаА.Н.–

М.:Академия,М.,2005– 187с. 

5.ПотаповаИ.И.Первичнаяобработкапродуктов[Текст]:учеб.Потапова 

И.И.–М.:Академия,М.,2008 –195с. 

6.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественногопитания[Текст]:учеб.ЗолинВ.П.–М.:Академия,М., 2008–215с. 

7.БотовМ.И.Тепловоеимеханическоеоборудованиепредприятийторговлии

общественногопитания[Текст]:учеб.БотовМ.И.–М.:Академия, М.,2008–321с. 

8.ХарченкоН.Э.Сборникрецептурблюдикулинарныхизделий[Текст]:сборн

ик Харченко Н.Э.–М.:Академия,М.,2008–378с. 

Интернет-ресурсы 

1.Российскаягосударственнаябиблиотека[Электронныйресурс]/ 

Центринформ.ТехнологийРГБ;ред.ВласенкоТ.В.;Web–мастерКозлова Н.В.-

Электрон.Дан.–М.:Рос.Гос.Б-ка,1997–.–

Режимдоступа:http://www.rsl.ru,свободный.–Загл. сэкрана –Яз. русс., англ. 
 

Исследовано в России[Электронный ресурс]:многопредмет. научн. журн. 

/Моск.физ.-тех. ин-т. – Электрон. Журн. – Долгопрудный:МФТИ, 1998–. – 

Режимдоступа к журн.:http://www.zhurnal.mipt.rssi/ru 
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5.КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯПРО

ИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 
 
 

Контрольиоценкарезультатовосвоенияпроизводственнойпрактикиосуще

ствляетсяруководителемпрактикивпроцессеосвоенияпрактики,атакжесд

ачиобучающимисядифференцированногозачета. 
 

Результатыосвоения(освоенны

епрофессиональныекомпетенц

ии) 

 

Основныепоказателиоценкир
езультата1 

 1. 

ПК2.1.Подготавливатьрабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы        для 

приготовления горячих    блюд, 

кулинарных    изделий,    закусок 

разнообразногоассортиментав 

соответствиисинструкциямии 

регламентами. 

1. Подготовка рабочего места для 

приготовлениягорячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортиментавыполненавсоответствиисус

тановленными         требованиями         и 

заданными условиями. 

2. Подготовка оборудования для 

приготовлениягорячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортиментавыполненавсоответствиисус

тановленными         требованиями         и 

заданными условиями. 

3.Подготовкасырьядляприготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

выполнена в         соответствии

 сустановленными         

требованиями         и заданными 

условиями. 

4.Подготовкаисходныхматериаловдля 

приготовлениягорячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортиментавыполненавсоответствиисуст

ановленными         требованиями и 

заданными условиями. 

5.Санитарно-гигиеническиетребования 

при подготовке рабочего места, 

оборудования,          сырья,          исходных 

материаловдляприготовлениягорячих 

блюд,    кулинарных    изделий,    закусок 

разнообразногоассортиментасоблюдены. 

6.    Правила электробезопасности    при 

подготовкерабочегоместа,оборудования, 

сырья,      исходных      материалов      для 

приготовлениягорячихблюд,кулинарных  
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 изделий, закусок разнообразного 

ассортиментасоблюдены.. 

ПК2.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов,                           отваров 

разнообразногоассортимента 

1. Внешний вид приготовленных 

бульонов, отваров        разнообразного 

ассортиментасоответствует заданным 

условиям. 

2. Цвет приготовленных бульонов, 

отваров     разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

3. Запах приготовленных бульонов, 

отваров     разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

4. Вкус приготовленных бульонов, 

отваров     разнообразного

 ассортиментасоответствует заданным 

условиям. 

5. Консистенция приготовленных 

бульонов, отваров        разнообразного 

ассортиментасоответствует заданным 

условиям. 

6. Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлении        бульонов,        отваров 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует                      

установленным требованиям. 

7. Время приготовления бульонов, 

отваров разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

8. Хранение бульонов, отваров 

разнообразногоассортиментавыполнено в      

соответствии      с установленными 

требованиями. 

9. Инвентарь и оборудование при 

приготовлении        бульонов, отваров 

разнообразного                       ассортимента 

используютсяв       соответствии       

сустановленнымитребованиями. 

10.Санитарно-гигиеническиетребования 

приприготовлениибульонов,отваров 

разнообразногоассортиментасоблюдены. 

11.Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлении бульонов, отваров 

разнообразногоассортиментасоблюдены. 

ПК2.3Осуществлять 1.Внешнийвидприготовленныхсупов 
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приготовление, творческое 

оформление и    подготовку к 

реализации                           супов 

разнообразногоассортимента 

разнообразного

 ассортимента

соответствует заданнымусловиям. 

2. Цвет приготовленных супов 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

3. Запах приготовленных супов 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

4. Вкус приготовленных супов 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

5.Консистенцияприготовленныхсупов 

разнообразного

 ассортимента

соответствует заданнымусловиям. 

6. Вес приготовленных супов 

разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

7.Температураподачиприготовленных 

супов разнообразного

 ассортиментасоответствует                      

установленным требованиям. 

8. Сервировка и оформление 

приготовленных    супов    разнообразного 

ассортиментасоответствуетсовременным 

тенденциям изаданным условиям. 

9. Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлении     супов     разнообразного 

ассортиментасоответствуетустановленны

м требованиям. 

10. Время приготовления супов 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

11. Хранение приготовленных супов 

разнообразногоассортиментавыполнено в      

соответствии      с установленными 

требованиями. 

12. Инвентарь и оборудование при 

приготовлении     супов разнообразного 

ассортиментаиспользуютсяв соответствии          

сустановленными требованиями. 

13.Санитарно-гигиеническиетребования 

приприготовлениисуповразнообразного 

 



 

19 
 

 

 ассортиментасоблюдены. 

14.Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлении супов разнообразного 

ассортиментасоблюдены. 

ПК2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячихсоусовразнообразного 

ассортимента 

1. Вес приготовленных горячих 

соусов      разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

2 Внешний вид приготовленных 

горячих соусов          разнообразного 

ассортиментасоответствует заданным 

условиям. 

3 Цвет приготовленных горячих 

соусов      разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

4 Запах приготовленных горячих 

соусов      разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

5 Вкус приготовленных горячих 

соусов      разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

6 Консистенция приготовленных 

горячих          соусов          разнообразного 

ассортимента соответствует заданным 

условиям. 

7 Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлении           горячих           соусов 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует                      

установленным требованиям. 

8 Время приготовления горячих 

соусов      разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

9 Инвентарьиоборудованиепри 

приготовлении горячих соусов 

разнообразного                       ассортимента 

используютсяв       соответствии

 сустановленнымитребованиями. 

10 Санитарно-гигиенические 

требованияприприготовлениигорячих 

соусов      разнообразного

 ассортиментасоблюдены. 

11         Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлении           горячих           соусов 
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 разнообразногоассортиментасоблюдены.. 

ПК2.5 Осуществлять 

приготовление,           творческое 

оформлениеи    подготовку к 

реализации    горячих блюд и 

гарнировизовощей,грибов, круп,     

бобовых,     макаронных изделий                

разнообразного ассортимента. 

1 Внешний вид приготовленных 

горячихблюдигарнировизовощей, грибов,    

круп,    бобовых, макаронных изделий    

разнообразного    

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

2 Цвет приготовленных горячих 

блюдигарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых,макаронных изделий 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

3 Запахприготовленныхгорячих 

блюдигарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует заданным 

условиям. 

4 Вкус приготовленных горячих 

блюдигарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

5 Консистенция приготовленных 

горячихблюдигарнировизовощей, грибов,    

круп, бобовых, макаронных изделий    

разнообразного    

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

6 Весприготовленныхгорячихблюд 

игарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

7 Температураподачигорячихблюд 

игарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует                      

установленным требованиям. 

8 Сервировка и оформление 

приготовленныхгорячихблюдигарниров из    

овощей, грибов,    круп, бобовых, 

макаронных изделий     разнообразного 

ассортиментасоответствуетсовременным 

требованиям изаданнымусловиям. 

9 Последовательностьвыполнения 
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 технологических операций при 

приготовлениигорячихблюдигарниров из

 овощей, грибов,    круп,    бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортиментасоответствуетустановленны

м требованиям. 

10 Время приготовления горячих 

блюдигарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых,макаронных изделий 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

11 Хранение горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых,макаронных           изделий 

разнообразногоассортиментавыполнено в      

соответствии      сустановленными 

требованиями. 

12 Инвентарьиоборудованиепри 

приготовлениигорячихблюдигарниров из    

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий     разнообразного 

ассортиментаиспользуются в 

соответствии          сустановленными 

требованиями. 

13 Санитарно-гигиенические 

требованияприприготовлениигорячих 

блюдигарнировизовощей,грибов,круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразногоассортиментасоблюдены. 

14 Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлениигорячихблюдигарниров из    

овощей, грибов, круп,    бобовых, 

макаронных изделий     разнообразного 

ассортиментасоблюдены. ПК2.6 Осуществлять 

приготовление,           творческое 

оформлениеи    подготовку к 

реализации       горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизяи

ц,      творога,      сыра,      муки 

разнообразногоассортимента 

1. Внешний вид приготовленных 

горячих блюд,    кулинарных изделий, 

закусокизяиц,творога,сыра,муки 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

2. Цвет приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного 

ассортиментасоответствует    заданным 

условиям.  
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 3. Запахприготовленныхгорячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного 

ассортимента соответствует заданным 

условиям. 

4. Вкус приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного 

ассортиментасоответствует    заданным 

условиям. 

5. Консистенция приготовленных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусокизяиц,творога,сыра,муки 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует заданным 

условиям. 

6. Вес приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного 

ассортиментасоответствуетзаданному 

значению. 

7. Температура подачи 

приготовленных          горячих          блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизяиц, 

творога, сыра, муки    разнообразного 

ассортиментасоответствуетустановленны

м требованиям. 

8. Сервировка и оформление 

приготовленных          горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизяиц, 

творога, сыра,    муки    разнообразного 

ассортиментасоответствуетсовременным 

требованиям изаданнымусловиям. 

9 Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизяиц,творога,сыра, муки       

разнообразного       

ассортиментасоответствует                      

установленным требованиям. 

10. Время приготовления горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного 

ассортиментасоответствуетзаданному 

значению.  
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 11. Хранение горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизяиц, 

творога, сыра,    муки разнообразного 

ассортиментавыполненовсоответствиисус

тановленнымитребованиями. 

12. Инвентарьиоборудованиепри 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизяиц,творога,сыра, муки       

разнообразного ассортимента 

используются в соответствии

 сустановленными требованиями. 

13. Санитарно-гигиенические 

требованияприприготовлениигорячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

яиц,творога,сыра,мукиразнообразного 

ассортиментасоблюдены. 

14. Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизяиц,творога,сыра, муки       

разнообразного

 ассортиментасоблюдены. 

ПК2.7 Осуществлять 

приготовление,           творческое 

оформлениеи    подготовку к 

реализации       горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,нерыбноговодногосырья 

разнообразногоассортимента 

1. Внешний вид приготовленных 

горячих блюд,    кулинарных изделий, 

закусокизрыбы,нерыбноговодного 

сырьяразнообразного      

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

2. Цвет приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,      нерыбного водного      сырья 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

3. Запах приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,      нерыбного водного      сырья 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

4. Вкус приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,      нерыбного водного      сырья 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

5. Консистенция приготовленных 

горячих    блюд, кулинарных изделий, 

закусокизрыбы,нерыбноговодного 
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 сырья разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

6. Вес приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,      нерыбного водного      сырья 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

7. Температура подачи 

приготовленных          горячихблюд, 

кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 

нерыбноговодногосырьяразнообразного 

ассортиментасоответствуетустановленны

м требованиям. 

8. Сервировка и оформление 

приготовленных          горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 

нерыбноговодногосырьяразнообразного 

ассортиментасоответствуетсовременным 

требованиям изаданнымусловиям. 

9. Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизрыбы,нерыбного 

водного сырьяразнообразного 

ассортиментасоответствуетустановленны

м требованиям. 

10. Время приготовления горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,      нерыбного водного      сырья 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

11. Хранение горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 

нерыбноговодногосырьяразнообразного 

ассортиментавыполненовсоответствиисус

тановленнымитребованиями. 

12. Инвентарьиоборудованиепри 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизрыбы,нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортиментаиспользуются в 

соответствии          сустановленными 

требованиями. 

13. Санитарно-гигиенические 
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 требованияприприготовлениигорячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз рыбы,

 нерыбного водного сырья 

разнообразногоассортиментасоблюдены. 

14.       Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизрыбы,нерыбного 

водного           сырьяразнообразного 

ассортиментасоблюдены.. 

ПК2.8 Осуществлять 

приготовление,           творческое 

оформлениеи    подготовку к 

реализации       горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичии 

кроликаразнообразного 

ассортимента 

1. Внешний вид приготовленных 

горячих    блюд,    кулинарных изделий, 

закусокизмяса,домашнейптицы,дичии 

кроликаразнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

2. Цвет приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика 

разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

3. Запах приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

4. Вкус приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика 

разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданным условиям. 

5. Консистенция приготовленных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусокизмяса,домашнейптицы,дичии 

кроликаразнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданнымусловиям. 

6. Вес приготовленных горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика 

разнообразного

 ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

7. Температура подачи 

приготовленных          горячих          блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизмяса, 

домашней птицы,    дичи    и    кролика 

разнообразного                       ассортимента 
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 соответствует установленным 

требованиям. 

8. Сервировка и оформление 

приготовленных          горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизмяса, 

домашней птицы,    дичи и    кролика 

разнообразного                       

ассортиментасоответствуетсовременнымт

ребованиям изаданным условиям. 

9. Последовательность выполнения 

технологических операций при 

приготовлениигорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизмяса,домашней 

птицы,дичиикроликаразнообразного 

ассортиментасоответствуетустановленны

м требованиям. 

10. Время приготовления горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика 

разнообразного                       

ассортиментасоответствует 

заданномузначению. 

11. Хранение горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизмяса, 

домашней птицы,    дичи и    кролика 

разнообразногоассортиментавыполнено в      

соответствии      сустановленными 

требованиями. 

12. Инвентарьиоборудованиепри 

приготовлении приготовления горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика 

разнообразного                       ассортимента 

используютсяв соответствии

 сустановленнымитребованиями. 

13. Санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении 

приготовлениягорячихблюд,кулинарных 

изделий,закусокизмяса,домашней 

птицы,дичиикроликаразнообразного 

ассортиментасоблюдены. 

14. Правилаэлектробезопасностипри 

приготовлении приготовления горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса,домашнейптицы,дичиикролика  
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 разнообразногоассортиментасоблюдены. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


