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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Место учебной практики в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена (ППССЗ) 

         Программа учебной практики является частью ППССЗ по специальности СПО 19.02.10 

«Технология продукции общественного питания» (базовая подготовка) в части освоения ос-

новных видов профессиональной деятельности:  

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служа-

щих. 

1.2. Цели и задачи учебной практики  

 

Цель – получение обучающимися специальных знаний, умений и практического опыта   по 

проведению выполнения работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих; а также приобретения навыков её изготовления в предприятиях общественного 

питания, необходимых для работы в профессиональной деятельности. 

Задачи: 

 обеспечить обучающихся необходимыми знаниями основных понятий в заявленной 

области; 

 способствовать приобретению обучающимися умений и практического опыта при 

механической обработке продуктов, приготовлении  и оценки качества  блюд мас-

сового спроса; 

 способствовать развитию навыков  и практического опыта при механической обра-

ботке продуктов и  приготовлении кулинарной продукции массового спроса и ее от-

пуск.  

 способствовать приобретению обучающимися умений определять органолептиче-

ские показатели качества кулинарной продукции; 

 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе учебной практики должен: 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служа-

щих 

иметь практический опыт:  

 - приемка и подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов для приго-

товлении блюд, напитков, кулинарных изделий и приготовления полуфабрикатов и диети-

ческих лечебных блюд ; 

 - обработка, нарезка и формовка овощей и грибов массового спроса; 

-подготовка сырья и приготовления рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и 

домашней птицы массового спроса; 

 - приготовление и оформление основных блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобо-

вых, кукурузы, макаронных изделий, яиц и творога массового спроса; 

 - приготовление  и оформления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря, из мяса и мяс-

ных продуктов, домашней птицы массового спроса; 

 - приготовление и оформление основных мучных блюд, выпечных изделий из теста с фар-

шами, пиццы  и мучных хлебобулочных изделий массового спроса; 

 - приготовление и оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов и горячих хо-

лодных напитков массового спроса; 

 - приготовление и оформление бутербродов, гастрономической продукции и  салатов, ос-

новных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд массового спроса; 

 - приготовление и оформление супов, бульонов, отваров  и  соусов  массового спроса; 

 - составление и оформление технологической документации. 

уметь: 

 - органолептически оценивать качество продуктов, готовых полуфабрикатов и  кули-
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нарной продукции массового спроса из овощей, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов; для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров массового 

спроса из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из яиц, творога, теста;  

для приготовления основных супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд и 

напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба; 

 - составлять схемы приготовления полуфабрикатов и кулинарной продукции массового 

спроса из овощей, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней птицы, кроликов; для подго-

товки сырья и приготовления блюд и гарниров массового спроса из круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий, блюд из яиц, творога, теста;  для приготовления основ-

ных супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, мучных и 

хлебобулочных изделий, хлеба; 

 - выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно 

пользоваться им при приготовлении блюд, напитков, кулинарных изделий и приготов-

ления полуфабрикатов и диетических лечебных блюд; 

 - определять количество отходов при обработке традиционных видов овощей, грибов, 

плодов, пряных и зелённых овощей; 

 - проводить расчеты по формулам; 

 - принимать решения по организации процессов подготовки приготовления полуфаб-

рикатов и кулинарной продукции массового спроса из овощей, рыбы, мяса и субпро-

дуктов, домашней птицы, кроликов; для подготовки сырья и приготовления блюд и 

гарниров массового спроса из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из 

яиц, творога, теста;  для приготовления основных супов и соусов, холодных блюд и за-

кусок, сладких блюд и напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба; 

знать: 

 - правила проведения бракеража готовой продукции; 

 - способы сервировки и варианты оформления готовых блюд, напитков, изделий; 

 - температуры подачи и правила хранения готовых блюд, напитков, изделий; 

 - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования; 

 - технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 - требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготов-

лении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения; 

 -правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кули-

нарных изделий; 

 -методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, исполь-

зуемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюде-

ния требований к качеству ; 

  - пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приго-

товлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 - варианты  подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов и кули-

нарной продукции массового спроса из овощей, рыбы, мяса и субпродуктов, домашней 

птицы, кроликов; для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров массового 

спроса из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий, блюд из яиц, творога, теста;  

для приготовления основных супов и соусов, холодных блюд и закусок, сладких блюд и 

напитков, мучных и хлебобулочных изделий, хлеба; 

1.3. Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики 

Всего 8 недель, 288 часов. 

 

 

 

 

 

 



6 
 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

Результатом учебной практики является освоение  общих (ОК) компетенций: 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, прояв-

лять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 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 эффектив-

ного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно - коммуникационные  технологии в профессио-

нальной деятельности 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руковод-

ством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за ре-

зультат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышении  квалифика-

ции. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной дея-

тельности. 

 

                                         профессиональных (ПК) компетенций: 

Вид 

профессио 

нальной 

деятельност

и 

 

Код 

 

Наименование результатов практики 

Выполнение 

работ по од-

ной или не-

скольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

ПК 7.1. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных супов 

 

Проводить: процесс приготовления супов, 

органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать 

оформление нормативно-технологической 

документации. 

ПК 7.2. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных горячих соусов. 

 

Проводить: процесс приготовления горячих со-

усов, органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать оформ-

ление нормативно-технологической документа-

ции. 

ПК 7.3. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных холодных соусов. 

Проводить: процесс приготовления холодных 

соусов, органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать оформ-

ление нормативно-технологической документа-

ции. 

ПК 7.4. Организовывать и 

проводить  приготовление 

Проводить: процесс приготовления блюд из 

овощей, грибов и сыра, органолептическую 
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сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра 

оценку качества, оформление и подачу. Органи-

зовывать оформление нормативно-

технологической документации. 

ПК 7.5. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных блюд из рыбы, 

мяса, и 

сельскохозяйственной 

(домашней) птицы 

Проводить: процесс приготовления блюд из ры-

бы, мяса, и сельскохозяйственной (домашней) 

птицы, органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать оформ-

ление нормативно-технологической документа-

ции. 

ПК 7.6. Организовывать и 

проводить приготовление 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок 

Проводить: процесс приготовления канапе, лег-

ких и сложных холодных закусок, органолепти-

ческую оценку качества, оформление и подачу. 

Организовывать оформление нормативно-

технологической документации. 

 ПК 7.7. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных холодных 

десертов 

Проводить: процесс приготовления холодных 

десертов, органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать 

оформление нормативно-технологической 

документации. 

ПК 7.8. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных горячих десертов 

Проводить: процесс приготовления горячих де-

сертов, органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать оформ-

ление нормативно-технологической документа-

ции. 

 ПК 7.9. Организовывать и 

проводить приготовление 

сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба 

Проводить: процесс приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

органолептическую оценку качества, 

оформление и подачу. Организовывать 

оформление нормативно-технологической 

документации. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план 

Коды формируемых 

компетенций 

Наименование профессио-

нального модуля 

Объем времени, 

отводимый на 

практику  

(час., нед.) 

Сроки прове-

дения 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 

4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, 

ОК 8, ОК 9, ПК 7.1, 

ПК7. 2, ПК7. 3, ПК 

7.4, ПК 7.5, ПК 7.6, 

ПК 7.7, ПК 7.8, ПК 7. 

9 

ПМ. 07 

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служа-

щих 

 

288  4 семестр 



9 
 

3.2  Содержание учебной практики 

Виды деятельности Виды работ Содержание освоенного учебного 

материала, необходимого для вы-

полнения видов работ 

Наименование  учебных дисци-

плин, междисциплинарных кур-

сов с указанием конкретных 

разделов (тем), обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 5 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

   288 

 Участие в разработке ассортимента 

супов 

 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении супов. Ознаком-

ление студентов с рабочим местом, 

объектом работ,  с рабочей програм-

мой и порядком прохождения прак-

тики. Порядок выполнения заданий. 

Изучение ассортимента супов на 

предприятии. Подбор и разработка 

ассортимента супов. 

 

ОП.08 Охрана труда 

Введение 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

6 

 

1 2 3 4 5 

 Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления супов 

 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния супов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

2 
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вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

Участие в организации рабочих 

мест; 

 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в горячем цехе для приготовле-

ния супов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении супов 

Изучение и использование  производ-

ственного инвентаря, а также обору-

дования для приготовления супов 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приго-

товления супов; 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления супов Изучение показателей 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

2 
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Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

Приготовление супов с использова-

нием различных технологий, обору-

дования и инвентаря. 

 

Участие в приготовлении  супов мас-

сового спроса и ее отпуск. Выбор 

способов и приемов обработки ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов в зависимости от ис-

пользования. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Контроль, оценка качества и без-

опасности готовых супов различ-

ными способами. 

 

Участие в оценке качества готовых 

супов массового спроса. Изучение 

правил  и условий хранения готовых 

супов массового спроса. Изучение 

требований стандарта по приготовле-

нию готовых супов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления супов . 

 

Участие в расчете массы сырья для 

приготовления супов массового 

спроса. Составление наряд-заказа для 

супов массового спроса.  

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

2 
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приготовления основных супов. 

Выбор способов сервировки и 

оформления супов. 

 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении готовых 

супов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении  супов. 

 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении готовых супов массово-

го спроса. Изучение температурного 

режима при подаче и хранении  гото-

вых супов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Оформление технологической до-

кументации на супы 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт супов массово-

го спроса. Изучение реквизитов 

оформления технико–

технологических карт супов массово-

го спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 
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Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

супов. 

Участие в процессе  организации 

приготовления супов массового 

спроса.   

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления супов 

Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

супов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 6. Технологический процесс 

приготовления основных супов. 

2 

Участие в разработке ассортимента 

горячих соусов 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении горячих соусов. 

Ознакомление студентов с рабочим 

местом, объектом работ,  с рабочей 

программой и порядком прохождения 

практики. Порядок выполнения зада-

ний. Изучение ассортимента горячих 

соусов на предприятии. Подбор и 

разработка ассортимента горячих со-

усов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

6 
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Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления горячих соусов 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния горячих соусов для  кулинарной 

продукции массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

 

2 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в горячем цехе для приготовле-

ния горячих соусов для  кулинарной 

продукции массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

2 
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ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Выбор и безопасное использование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении  горячих соусов 

Изучение и использование  производ-

ственного инвентаря, а также обору-

дования для приготовления горячих 

соусов для  кулинарной продукции 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приго-

товления  горячих соусов 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления горячих соусов. Изучение по-

казателей качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

2 
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тания). 

Приготовление горячих соусов с 

использованием различных техно-

логий, оборудования и инвентаря. 

Участие в приготовлении  горячих 

соусов массового спроса и ее отпуск. 

Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования. Выбор пищевых 

добавок для приготовления сложных 

горячих соусов и варианты их ис-

пользования. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Контроль, оценка качества и без-

опасности готовых соусов различ-

ными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

горячих соусов массового спроса. 

Изучение правил  и условий хранения 

готовых горячих соусов массового 

спроса. Изучение требований стан-

дарта и показателей качества готовых 

горячих соусов массового спроса и 

диетических (лечебных) блюд. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Осуществление расчетов массы сы- Участие в расчете массы сырья для МДК 07. Технологические процес- 2 
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рья для приготовления  горячих со-

усов. 

приготовления горячих соусов массо-

вого спроса. Составление наряд-

заказа для горячих соусов массового 

спроса. 

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Выбор способов сервировки и 

оформления горячих соусов. 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении  тарелок и 

блюд готовыми горячими соусами 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении горячих соусов. 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении готовых горячих соусов 

массового спроса. Изучение темпера-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

2 
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турного режима при подаче и хране-

нии  готовых горячих соусов массо-

вого спроса. 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Оформление технологической до-

кументации на горячие соусы 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт  на горячие со-

усы массового спроса. Изучение рек-

визитов оформления технико–

технологических карт на горячие со-

усы массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

горячих соусов 

Участие в процессе  организации 

приготовления горячих соусов массо-

вого спроса.   

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

2 
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цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления и оформления го-

рячих соусов 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления горячих соусов. 

Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

горячих соусов.массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Участие в разработке ассортимента 

сложных холодных соусов 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении холодных соусов. 

Ознакомление студентов с рабочим 

местом, объектом работ,  с рабочей 

программой и порядком прохождения 

практики. Порядок выполнения зада-

ний. Изучение ассортимента холод-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

6 
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ных соусов на предприятии. Подбор 

и разработка ассортимента горячих 

соусов. 

 

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления  холодных со-

усов 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния холодных соусов для  кулинар-

ной продукции массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в холодном цехе для приготов-

ления холодных соусов для  кулинар-

ной продукции массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

2 
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ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении холодных соусов 

Изучение и использование  производ-

ственного инвентаря, а также обору-

дования для приготовления холодных 

соусов для  кулинарной продукции 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приго-

товления холодных соусов. 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления холодных соусов. Изучение 

показателей качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Приготовление холодных соусов с Участие в приготовлении  горячих МДК 07. Технологические процес- 2 
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использованием различных техно-

логий, оборудования и инвентаря. 

соусов массового спроса и ее отпуск. 

Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования. Выбор пищевых 

добавок для приготовления сложных 

холодных соусов и варианты их ис-

пользования. 

 

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Контроль, оценка качества и без-

опасности готовых холодных соусов 

различными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

холодных соусов массового спроса. 

Изучение правил  и условий хранения 

готовых холодных соусов массового 

спроса. Изучение требований стан-

дарта и показателей качества готовых 

холодных соусов массового спроса и 

диетических (лечебных) блюд. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления холодных 

соусов 

Участие в расчете массы сырья для 

приготовления холодных х соусов 

массового спроса. Составление 

наряд-заказа для холодных соусов 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

2 
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цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Выбор способов сервировки и 

оформления холодных соусов. 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении  тарелок и 

блюд готовыми  холодными соусами 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении холодных соусов 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении готовых холодных со-

усов массового спроса. Изучение 

температурного режима при подаче и 

хранении  готовых холодных соусов 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

2 
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Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

Оформление технологической до-

кументации для холодных соусов. 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт  на холодные 

соусы массового спроса. Изучение 

реквизитов оформления технико–

технологических карт на холодные 

соусы массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

холодных соусов 

Участие в процессе  организации 

приготовления холодных соусов мас-

сового спроса.   

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

2 
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для диетического (лечебного пи-

тания). 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления холодных со-

усов 

Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

холодных соусов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 7. Технологический процесс 

приготовления основных соусов. 

Тема 17. Технология приготовле-

ния блюд и кулинарных изделий 

для диетического (лечебного пи-

тания). 

2 

Участие в разработке ассортимента 

блюд из овощей, грибов и сыра 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении блюд из овощей, 

грибов и сыра. Ознакомление студен-

тов с рабочим местом, объектом ра-

бот,  с рабочей программой и поряд-

ком прохождения практики. Порядок 

выполнения заданий. Изучение ас-

сортимента блюд из овощей, грибов и 

сыра на предприятии. Подбор и раз-

работка ассортимента блюд из ово-

щей, грибов и сыра. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

6 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления блюд из ово-

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

2 
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щей, грибов и сыра ния холодных соусов для  кулинар-

ной продукции массового спроса. 

 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в горячем цехе для приготовле-

ния блюд из овощей, грибов и сыра 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении блюд из овощей, 

грибов и сыра 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния блюд из овощей, грибов и сыра 

массового спроса. 

. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

2 
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Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для блюд из 

овощей, грибов и сыра 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления блюд из овощей, грибов и сы-

ра. Изучение показателей качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Приготовление блюд из овощей, 

грибов и сыра с использованием 

различных технологий, оборудова-

ния и инвентаря. 

Участие в приготовлении блюд из 

овощей, грибов и сыра массового 

спроса и ее отпуск. Выбор способов и 

приемов обработки основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов в зависимости от использования. 

Выбор пищевых добавок для приго-

товления блюд из овощей, грибов и 

сыра и варианты их использования. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Контроль, оценка качества и без- Участие в оценке качества готовых  МДК 07. Технологические процес- 2 
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опасности готовых блюд из овощей, 

грибов и сыра 

блюд из овощей, грибов и сыра мас-

сового спроса. Изучение правил  и 

условий хранения готовых блюд из 

овощей, грибов и сыра массового 

спроса. Изучение требований стан-

дарта и показателей качества готовых 

блюд из овощей, грибов и сыра мас-

сового спроса и диетических (лечеб-

ных) блюд. 

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

. Участие в расчете массы сырья для 

приготовления блюд из овощей, гри-

бов и сыра массового спроса. Состав-

ление наряд-заказа для блюд из ово-

щей, грибов и сыра массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Выбор способов сервировки и 

оформления блюд из овощей, гри-

бов и сыра 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении блюд из 

овощей, грибов и сыра массового 

спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

2 
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полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении блюд из овощей, 

грибов и сыра 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении блюд из овощей, грибов 

и сыра массового спроса. Изучение 

температурного режима при подаче и 

хранении блюд из овощей, грибов и 

сыра массового спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Оформление технологической до-

кументации на блюда из овощей, 

грибов и сыра 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт  на блюда из 

овощей, грибов и сыра массового 

спроса. Изучение реквизитов оформ-

ления технико–технологических карт 

на блюда из овощей, грибов и сыра 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

2 
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курузы, макаронных изделий. 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

блюд из овощей, грибов и сыра 

Участие в процессе  организации 

приготовления блюд из овощей, гри-

бов и сыра массового спроса 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления блюд из овощей, 

грибов и сыра 

  Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

блюд из овощей, грибов и сыра мас-

сового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 8. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, ку-

курузы, макаронных изделий. 

2 

Участие в разработке ассортимента 

блюд из рыбы, мяса, и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении блюд  из рыбы, 

мяса, и сельскохозяйственной (до-

машней) птицы. Ознакомление сту-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

6 
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дентов с рабочим местом, объектом 

работ,  с рабочей программой и по-

рядком прохождения практики. По-

рядок выполнения заданий. Изучение 

ассортимента блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы на предприятии. Подбор и 

разработка ассортимента блюд из 

рыбы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы  

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления блюд из рыбы, 

мяса, и сельскохозяйственной (до-

машней) птицы 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния блюд из рыбы, мяса, и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы мас-

сового спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

2 
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кроликов. 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в горячем цехе для приготовле-

ния блюд из рыбы, мяса, и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы мас-

сового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

2 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении блюд из рыбы, мяса, 

и сельскохозяйственной (домашней) 

птицы. 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния блюд из рыбы, мяса, и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы мас-

сового спроса. 

. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

2 
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приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для блюд из 

рыбы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления блюд из рыбы, мяса, и сельско-

хозяйственной (домашней) птицы 

Изучение показателей качества и без-

опасности основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

2 

Приготовление блюд из рыбы, мяса, 

и сельскохозяйственной (домашней) 

птицы с использованием различных 

технологий, оборудования и инвен-

таря. 

Участие в приготовлении блюд из 

рыбы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы массового спроса 

и ее отпуск. Выбор способов и прие-

мов обработки основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов в за-

висимости от использования. Выбор 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

2 
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пищевых добавок для приготовления 

блюд из рыбы, мяса, и сельскохозяй-

ственной (домашней) птицы и вари-

анты их использования. 

 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Контроль, оценка качества и без-

опасности блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы различными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

блюд из рыбы, мяса, и сельскохозяй-

ственной (домашней) птицы массово-

го спроса. Изучение правил  и усло-

вий хранения готовых блюд из ово-

щей, грибов и сыра массового спроса. 

Изучение требований стандарта и по-

казателей качества готовых блюд из 

рыбы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы массового спроса 

и диетических (лечебных) блюд. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

2 

Осуществление расчетов массы сы- . Участие в расчете массы сырья для МДК 07. Технологические процес- 2 
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рья для приготовления блюд из ры-

бы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы 

приготовления блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы массового спроса. Составле-

ние наряд-заказа для блюд из рыбы, 

мяса, и сельскохозяйственной (до-

машней) птицы массового спроса. 

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Выбор способов сервировки и 

оформления блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении блюд из 

рыбы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

2 
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дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении блюд из рыбы, 

мяса, и сельскохозяйственной (до-

машней) птицы 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы массового спроса. Изучение 

температурного режима при подаче и 

хранении блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы массового спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

2 

Оформление технологической до-

кументации на блюда из рыбы, мя-

са, и сельскохозяйственной (до-

машней) птицы 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт  на блюда из 

рыбы, мяса, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы массового спроса. 

Изучение реквизитов оформления 

технико–технологических карт на 

блюда из рыбы, мяса, и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы мас-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

2 
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сового спроса. Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Участие в разработке ассортимента 

блюд из рыбы, мяса, и сельскохо-

зяйственной (домашней) птицы 

Участие в процессе  организации 

приготовления блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) 

птицы массового спроса 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

2 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления блюд из рыбы, 

  Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

2 
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мяса, и сельскохозяйственной (до-

машней) птицы 

от использования для приготовления 

блюд из рыбы, мяса, и сельскохозяй-

ственной (домашней) птицы массово-

го спроса. 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 9. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из рыбы.  

Тема 10. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из мяса и субпро-

дуктов. 

Тема 11. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных блюд из домашней птицы, 

кроликов. 

Участие в разработке ассортимента 

канапе, легких и сложных холодных 

закусок 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении канапе, легких и 

сложных холодных закусок Ознаком-

ление студентов с рабочим местом, 

объектом работ,  с рабочей програм-

мой и порядком прохождения прак-

тики. Порядок выполнения заданий. 

Изучение ассортимента канапе, лег-

ких и сложных холодных закусок на 

предприятии. Подбор и разработка 

ассортимента канапе, легких и слож-

ных холодных закусок 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

6 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления канапе, легких 

и сложных холодных закусок 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния канапе, легких и сложных холод-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

2 
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ных закусок массового спроса. 

 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в горячем цехе для приготовле-

ния канапе, легких и сложных холод-

ных закусок массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении канапе, легких и 

сложных холодных закусок 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния канапе, легких и сложных холод-

ных закусок массового спроса. 

. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

2 
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основных горячих закусок. 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для канапе, 

легких и сложных холодных заку-

сок 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления канапе, легких и сложных хо-

лодных закусок Изучение показате-

лей качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок с ис-

пользованием различных техноло-

гий, оборудования и инвентаря. 

Участие в приготовлении канапе, 

легких и сложных холодных закусок 

массового спроса и ее отпуск. Выбор 

способов и приемов обработки ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов в зависимости от ис-

пользования. Выбор пищевых доба-

вок для приготовления канапе, легких 

и сложных холодных закусок и вари-

анты их использования. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Контроль, оценка качества и без-

опасности готовой продукции раз-

личными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

канапе, легких и сложных холодных 

закусок массового спроса. Изучение 

правил  и условий хранения готовых 

канапе, легких и сложных холодных 

закусок массового спроса. Изучение 

требований стандарта и показателей 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

2 
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качества готовых канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления канапе, лег-

ких и сложных холодных закусок 

. Участие в расчете массы сырья для 

приготовления канапе, легких и 

сложных холодных закусок массово-

го спроса. Составление наряд-заказа 

для канапе, легких и сложных холод-

ных закусок массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Выбор способов сервировки и 

оформления канапе, легких и слож-

ных холодных закусок. 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении канапе, 

легких и сложных холодных закусок 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении канапе, легких и 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении канапе, легких и слож-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-
2 



42 
 

1 2 3 4 5 

сложных холодных закусок ных холодных закусок массового 

спроса. Изучение температурного 

режима при подаче и хранении кана-

пе, легких и сложных холодных заку-

сок массового спроса. 

 

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

Оформление технологической до-

кументации на канапе, легких и 

сложных холодных закусок 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт  на канапе, 

легких и сложных холодных закусок 

массового спроса. Изучение реквизи-

тов оформления технико–

технологических карт канапе, легких 

и сложных холодных закусок массо-

вого спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

канапе, легких и сложных холодных 

закусок 

Участие в процессе  организации 

приготовления канапе, легких и 

сложных холодных закусок массово-

го спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

2 
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приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления канапе, легких и 

сложных холодных закусок 

  Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

канапе, легких и сложных холодных 

закусок массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 13. Технологический процесс 

приготовления и оформления ос-

новных холодных блюд и закусок, 

основных горячих закусок. 

2 

Участие в разработке ассортимента 

холодных десертов 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении холодных десер-

тов. Ознакомление студентов с рабо-

чим местом, объектом работ,  с рабо-

чей программой и порядком прохож-

дения практики. Порядок выполнения 

заданий. Изучение ассортимента хо-

лодных десертов на предприятии. 

Подбор и разработка ассортимента 

холодных десертов. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

6 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления холодных де-

сертов 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния холодных десертов массового 

спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

2 
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обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в холодном цехе для приготов-

ления холодных десертов массового 

спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении холодных десертов 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния холодных десертов массового 

спроса. 

. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приго-

товления холодных десертов 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления холодных десертов. Изучение 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

2 
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показателей качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов. 

 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Приготовление холодных десертов с 

использованием различных техно-

логий, оборудования и инвентаря. 

Участие в приготовлении холодных 

десертов массового спроса и ее от-

пуск. Выбор способов и приемов об-

работки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов в зави-

симости от использования. Выбор 

пищевых добавок для приготовления 

холодных десертов к и варианты их 

использования. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Контроль, оценка качества и без-

опасности готовой продукции раз-

личными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

холодных десертов массового спроса. 

Изучение правил  и условий хранения 

готовых холодных десертов массово-

го спроса. Изучение требований 

стандарта и показателей качества го-

товых холодных десертов. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления холодных 

. Участие в расчете массы сырья для 

приготовления холодных десертов 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-
2 
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десертов массового спроса. Составление 

наряд-заказа для холодных десертов 

массового спроса. 

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Выбор способов сервировки и 

оформления холодных десертов. 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении холодных 

десертов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении холодных десер-

тов.. 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении холодных десертов мас-

сового спроса. Изучение температур-

ного режима при подаче и хранении 

холодных десертов массового спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 
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Оформление технологической до-

кументации на холодные десерты 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт  на холодных 

десертов массового спроса. Изучение 

реквизитов оформления технико–

технологических карт  для холодных 

десертов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса. 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

холодных десертов. 

Участие в процессе  организации 

приготовления холодных десертов 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

2 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления холодных де-

сертов.. 

  Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

холодных десертов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

2 
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приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Участие в разработке ассортимента 

горячих десертов. 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении горячих десертов. 

Ознакомление студентов с рабочим 

местом, объектом работ,  с рабочей 

программой и порядком прохождения 

практики. Порядок выполнения зада-

ний. Изучение ассортимента горячих 

десертов на предприятии. Подбор и 

разработка ассортимента горячих де-

сертов. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

6 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса приготовления горячих десер-

тов. 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния горячих десертов массового 

спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-
2 
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рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в горячем цехе для приготовле-

ния х горячих десертов массового 

спроса. 

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

Выбор и безопасное пользование 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении горячих десертов. 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния горячих десертов массового 

спроса. 

. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приго-

товления горячих десертов. 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления горячих десертов. Изучение 

показателей качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

2 
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ных ингредиентов. 

 

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

Приготовление горячих десертов 

продукции с использованием раз-

личных технологий, оборудования и 

инвентаря. 

Участие в приготовлении горячих 

десертов массового спроса и ее от-

пуск. Выбор способов и приемов об-

работки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов в зави-

симости от использования. Выбор 

пищевых добавок для приготовления 

горячих десертов к и варианты их 

использования. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Контроль, оценка качества и без-

опасности готовой продукции раз-

личными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

горячих десертов массового спроса. 

Изучение правил  и условий хранения 

готовых горячих десертов массового 

спроса. Изучение требований стан-

дарта и показателей качества готовых 

горячих десертов. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

2 



51 
 

1 2 3 4 5 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления горячих де-

сертов. 

. Участие в расчете массы сырья для 

приготовления горячих десертов мас-

сового спроса. Составление наряд-

заказа для горячих десертов массово-

го спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Выбор способов сервировки и 

оформления горячих десертов.. 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении горячих 

десертов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

2 
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ков массового спроса. 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении горячих десер-

тов. 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении горячих десертов массо-

вого спроса. Изучение температурно-

го режима при подаче и хранении го-

рячих десертов массового спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Оформление технологической до-

кументации на горячие десерты 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт длягорячих 

десертов массового спроса. Изучение 

реквизитов оформления технико–

технологических карт  для горячих 

десертов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

горячих десертов. 

Участие в процессе  организации 

приготовления горячих десертов мас-

сового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

2 
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массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления горячих десер-

тов. 

  Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

горячих десертов массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 14. Технологический процесс 

приготовления сладких блюд и 

напитков массового спроса 

Тема 15. Технологические процес-

сы приготовления горячих напит-

ков массового спроса. 

2 

Участие в разработке ассортимента 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

Инструктаж на рабочем месте по 

охране труда и техники безопасности 

при приготовлении сдобных хлебо-

булочных изделий и праздничного 

хлеба. Ознакомление студентов с ра-

бочим местом, объектом работ,  с ра-

бочей программой и порядком про-

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

6 
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хождения практики. Порядок выпол-

нения заданий. Изучение ассорти-

мента сдобных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба на пред-

приятии. Подбор и разработка ассор-

тимента сдобных хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба. 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

Участие в выборе безопасной схемы 

организации технологического про-

цесса сдобных хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба 

Изучение и использование  техноло-

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба массового 

спроса. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Участие в организации рабочих 

мест. 

Участие  в выборе безопасных схем 

расстановки технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря при организации рабочих 

мест  в мучном цехе для приготовле-

ния сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба массового 

спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Выбор и безопасное пользование Изучение и использование  техноло- МДК 07. Технологические процес- 2 
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производственного инвентаря и 

технологического оборудования при 

приготовлении сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного 

хлеба 

гического оборудования и  производ-

ственного инвентаря для приготовле-

ния сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба массового 

спроса. 

. 

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

Органолептическая оценка качества 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для сдобных 

хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба 

Органолептическая проверка каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для приготов-

ления сдобных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба Изучение 

показателей качества и безопасности 

основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Приготовление сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного 

хлеба с использованием различных 

технологий, оборудования и инвен-

таря. 

Участие в приготовлении сдобных 

хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба массового спроса и ее от-

пуск. Выбор способов и приемов об-

работки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов в зави-

симости от использования. Выбор 

пищевых добавок для приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

2 
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праздничного хлеба и варианты их 

использования. 

 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

Контроль, оценка качества и без-

опасности сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба раз-

личными способами. 

Участие в оценке качества готовых  

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба массового спро-

са. Изучение правил  и условий хра-

нения готовых сдобных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба 

массового спроса. Изучение требова-

ний стандарта и показателей качества 

готовых сдобных хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Осуществление расчетов массы сы-

рья для приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба 

. Участие в расчете массы сырья для 

приготовления сдобных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба 

массового спроса. Составление 

наряд-заказа для сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хле-

ба массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Выбор способов сервировки и 

оформления сдобных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба 

Участие  в выборе посуды,  серви-

ровке стола, в оформлении сдобных 

хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

2 
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Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

Выбор температурного режима при 

подаче и хранении сдобных хлебо-

булочных изделий и праздничного 

хлеба 

Участие  при подаче и отпуске  и 

оформлении сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба массо-

вого спроса. Изучение температурно-

го режима при подаче и хранении 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба массового спро-

са. 

 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Оформление технологической до-

кументации сдобные хлебобулоч-

ные изделия и праздничный хлеб 

Участие  в составлении технологиче-

ской документации: технико–

технологических карт для сдобных 

хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба массового спроса. Изуче-

ние реквизитов оформления технико–

технологических карт  для сдобных 

хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

2 
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1 2 3 4 5 

изделий. 

Принятие организационных реше-

ний по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

Участие в процессе  организации 

приготовления сдобных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба 

массового спроса. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Выбор различных способов и прие-

мов приготовления сдобных хлебо-

булочных изделий и праздничного 

хлеба 

  Выбор способов и приемов обработ-

ки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости 

от использования для приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба массового спро-

са. 

МДК 07. Технологические процес-

сы механической обработки и при-

готовление кулинарной продукции 

массового спроса и ее отпуск. 

Раздел 1. Технологические про-

цессы механической кулинарной  

обработки сырья, приготовление 

полуфабрикатов для блюд массо-

вого спроса 

Тема 16. Технологический процесс 

приготовления основных мучных 

блюд, мучных и хлебобулочных 

изделий. 

2 

Оформление отчета. Оформление технологической доку-

ментации. 

 6 

Проведение квалификационного 

экзамена 

Составление ТТК и приготовление 

блюд. 

 6 

 Общение и анализ материала для 

отчета по учебной практике. 

Обобщение и подготовка полученно-

го материала для составления отчета 

по практике. 

 6 
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4.  УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 

 положение об учебной  практике; 

 программа учебной  практики; 

 договор с организацией на организацию и проведение практики; 

 приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

 приказ о распределении студентов по местам практики; 

 направление на практику; 

 задание на практику; 

 аттестационный лист; 

 дневник практики; 

 календарный учебный график; 

 график консультаций. 

 

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  

 методические рекомендации по оформлению отчетной документации по практике; 

 методические рекомендации по организации процедуры оценки общих и профессио-

нальных компетенций обучающихся, освоенных при прохождении практик для специ-

альностей среднего профессионального образования. 

 

4.3.Требования к материально-техническому обеспечению практики  

Практика  учебная осуществляется на предприятиях общественного питания, которые 

имеют всю необходимую материально-техническую базу для приготовления кулинарной про-

дукции. 

4.4. Информационное обеспечение обучения  

Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов,  

дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Васильева И.В., Мясникова Е.Н., Безряднова А.С. Технология продукции обще-

ственного питания. – Изд. Юрайт, 2017. Москва Юрайт 2017.  

2. Сологубова Г.С. Организация  производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания. -2изд; испр и доп. Москва Юрайт 2017 

. 

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.chefmarket.ru.  

2. http://www.gastronom.ru/ 

3. http://spoon.com.ua 

 

4.5. Требования к руководителям практики от образовательного учреждения 

наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю моду-

ля «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служа-

щих»  специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» (базовая под-

готовка). 

 

 

4.6. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

 соблюдать действующие в учебном заведении  правила внутреннего трудового распо-

рядка; 

  строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

  

http://www.gastronom.ru/
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5. КОНТРОЛЬ  И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

 Формой отчетности  студента по учебной  практике является письменный отчет о вы-

полнении работ и приложений к отчету, свидетельствующих о закреплении знаний, умений, 

приобретении практического опыта, формировании   общих   и   профессиональных   компе-

тенций,   освоении  профессионального модуля. 

Студент в один из последних дней практики защищает отчет по практике.  По результа-

там защиты студентами отчетов выставляется дифференцированный зачет по практике. 

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

 титульный лист;  

 содержание;  

 практическая  часть;  

 приложения. 

Практическая часть отчета по практике  включает главы и параграфы в соответствии с 

логической структурой изложения выполненных заданий  по разделам курса. 

Работа над  отчетом по учебной  практике  должна позволить руководителю оценить 

уровень развития следующих общих  компетенций выпускника: 

 понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес(OК 1ФГОС по специальности «Технология продукции 

общественного питания» (базовый уровень). 

 организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество(OK 2 

ФГОС по специальности «Технология продукции общественного питания» (базовый 

уровень). 

 принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. (ОК 3 ФГОС по специальности «Технология продукции 

общественного питания» (базовый уровень). 

 осуществлять поиск, анализ  и оценку  информации, необходимой для постановки и 

решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития (ОК4 

ФГОС по специальности «Технология продукции общественного питания» (базовый 

уровень). 

 использовать информационно коммуникационные технологии для совершенствования 

профессиональной деятельности (ОК 5 ФГОС по специальности «Технология 

продукции общественного питания» (базовый уровень). 

 работать в коллективе и команде,  эффективно обращаться с коллегами, 

руководством, потребителями. (ОК6 ФГОС по специальности «Технология 

продукции общественного питания» (базовый уровень). 

 брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 

результат выполнения заданий (ОК7 ФГОС по специальности «Технология продукции 

общественного питания» (базовый уровень). 

 самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации 

(ОК8 ФГОС по специальности «Технология продукции общественного питания» 

(базовый уровень). 

 ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. (ОК 9 ФГОС по специальности «Технология продукции общественного 

питания» (базовый уровень). 

 

а также профессиональных компетенций: 

 

   ПК 7.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов 

ПК 7.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов  
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ПК 7.3. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов  

ПК 7.4. Организовывать и проводить  приготовление сложных блюд из овощей, грибов 

и сыра 

ПК 7.5. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса, и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы  

ПК 7.6. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холод-

ных закусок 

ПК 7.7. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов 

ПК 7.8. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов 

ПК 7.9. Участие в разработке ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 

сложных горячих соусов (реквизиты оформления технологической документации) 

 

Приложения могут содержать инструкции по технике безопасности при проведении 

учебной практике, нормативные документы, регламентирующие качество готовой продукции, 

технологические карты, технико-технологические карты, технологические схемы,  иллюстра-

ции готовых блюд, иллюстрации меню, иллюстрации оборудования для приготовления блюд, 

план цехов, структурные схемы первичной обработки сырья, наряд-заказы по расходу продук-

тов. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распеча-

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

строчный интервал  полуторный, гарнитура  TimesNewRoman, размер шрифта  12 кегль. 

Результаты 

(освоенные профессио-

нальные компетенции) 

Основные показатели оценки резуль-

тата 

Формы и  методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

ПК 7.1. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных супов 

 

ОПОР 7.1.1. критерии выбора безопас-

ных схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность прие-

мов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего места, 

рациональное исполь-

зование оборудования, 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

степень самостоятель-

ности при выполнении 

заданий. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.1.2. показатели качества основ-

ных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для приготовления отваров, 

бульонов, супов; 

ОПОР 7.1.3. показатели правильности 

выбора способов и приемов обработки 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов в зависимости от исполь-

зования; 

ОПОР 7.1.4. показатели качества и без-

опасности готовой продукции и диети-

ческих (лечебных) блюд; 

ОПОР 7.1.5.показатели температурного 

режима приготовления, отпуска отваров, 

бульонов, супов; 

ОПОР 7.1.6. показатели правильности 

выбора посуды, способы сервировки, 

варианты оформления готовой продук-

ции; 

ОПОР 7.1.7.реквизиты оформления и 

точности технологической документа-

ции.  

ПК 7.2. Организовывать и 

проводить приготовление 

ОПОР 7.2.1. критерии выбора безопас-

ных схем организации производствен-

Зачет по учебной прак-

тике 
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1 2 3 

сложных горячих соусов 

 

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Практическая провер-

ка: правильность прие-

мов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего места, 

рациональное исполь-

зование оборудования, 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

степень самостоятель-

ности при выполнении 

заданий. Мониторинг 

роста творческой само-

стоятельности и навы-

ков получения новых 

знаний.    

ОПОР 7.2.2. показатели органолептиче-

ской оценки качества основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

ОПОР 7.2.3. критерии выбора пищевых 

добавок для приготовления горячих со-

усов и варианты их использования; 

ОПОР 7.2.4. показатели качества гото-

вой продукции, диетических (лечебных) 

блюд и заправок для отдельных горячих 

соусов; 

 

ОПОР 7.2.5. показатели  

правильности способов и приемов обра-

ботки основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов в зависимости от 

использования; 

ОПОР 7.2.6. показатели температурного  

и временного режима при приготовле-

нии, подаче и хранения горячих соусов; 

ОПОР 7.2.7. критерии  выбора варианта 

оформления тарелок и блюд  горячими 

соусами; 

ОПОР 7.2.8.реквизиты оформления тех-

нологической документации. 

ПК 7.3. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных холодных соусов 

 

ОПОР 7.3.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике 

Практическая провер-

ка: правильность прие-

мов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего места, 

рациональное исполь-

зование оборудования, 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

степень самостоятель-

ности при выполнении 

заданий. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.3.2. критерии выбора способов 

обработки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

ОПОР 7.3.3. критерии выбора пищевых 

добавок для приготовления холодных 

соусов и варианта их использования; 

ОПОР 7.3.4. показатели органолептиче-

ской оценки качества основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

ОПОР 7.3.5. показатели качества гото-

вой продукции и диетических (лечеб-

ных) блюд; 

ОПОР 7.3.6. показатели температурного  

и временного режима при приготовле-

нии, подаче и хранения холодных со-

усов; 

ОПОР 7.3.7. критерии  выбора варианта 

оформления тарелок и блюд холодными 

соусами; 
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1 2 3 

ОПОР 7.3.8.реквизиты оформления тех-

нологической документации. 

ПК 7.4. Организовывать и 

проводить  приготовление 

сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра 

ОПОР 7.4.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность прие-

мов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего места, 

рациональное исполь-

зование оборудования, 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

степень самостоятель-

ности при выполнении 

заданий. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.4.2. критерии выбора способов 

обработки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов в соответ-

ствии с товарной  характеристикой; 

ОПОР 7.4.3. показатели качества обра-

ботки, нарезки, формовки сырья в соот-

ветствии с требованиями к качеству по-

луфабрикатов из традиционных видов 

овощей, грибов, плодов. зелени, мини-

мизировать  количество отходов; 

ОПОР 7.4.4. показатели климатического 

режима хранения полуфабрикатов из 

традиционных видов овощей, грибов, 

плодов, сыра; 

ОПОР 7.4.5. точность определения ку-

линарного использования овощных по-

луфабрикатов; 

ОПОР 7.4.6. показатели точности со-

блюдения рецептур; 

ОПОР 7.4.7. показатели температурного 

и временного режима при приготовле-

нии, подачи, и хранении блюд из ово-

щей, грибов, сыры; 

ОПОР 7.4.8. показатели качества и без-

опасности готовой продукции и диети-

ческих (лечебных) блюд; 

ОПОР 7.4.9. критерии выбора варианта 

оформления тарелок и  блюд из овощей, 

грибов и сыра; 

ОПОР 7.4.10. реквизиты оформления 

технологической документации. 

ПК 7.5. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных блюд из рыбы, мя-

са, и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы 

ОПОР 7.5.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность прие-

мов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего места, 

рациональное исполь-

зование оборудования, 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

степень самостоятель-

ности при выполнении 

заданий. 

ОПОР 7.5.2. критерии выбора способов 

обработки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов в соответ-

ствии с товарной  характеристикой; 

ОПОР 7.5.3. показатели правильности 

обработки рыбы с костным и хрящевым 

скелетом, нерыбного водного сырья, 

туш к мяса к разделки, субпродуктов, 

домашней птицы и кролика; 
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ОПОР 7.5.4. показатели правильности 

приготовления основных полуфабрика-

тов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, субпродуктов, домашней птицы и 

кролика в зависимости от кулинарного 

использования; 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.5.5. точность соблюдения ре-

цептуры котлетной массы и полуфабри-

катов из нее; 

ОПОР 7.5.6. определение показателя 

хранения полуфабрикатов из рыбы, не-

рыбного водного сырья, мяса, субпро-

дуктов, домашней птицы и кролика; 

ОПОР 7.5.7.  показатели температурного 

и временного режима при приготовле-

нии, подачи и хранения сложных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, мя-

са, субпродуктов, домашней птицы и 

кролика; 

ОПОР 7.5.8. показатели правильности 

приготовления и температурного режи-

ма приготовления, отпуска и хранения 

блюд и гарниров из овощей, грибов, бо-

бовых, макаронных изделий и круп; 

ОПОР 7.5.9. показатели  качества и без-

опасности готовой продукции и диети-

ческих (лечебных) блюд; 

ОПОР 7.5.10. критерии выбора варианта 

оформления тарелок и блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, субпро-

дуктов, домашней птицы и кролика с 

гарнирами и без гарниров 

ОПОР 7.5.11. реквизиты оформления 

технологической документации. 

ПК 7.6. Организовывать и 

проводить приготовление 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок 

 

ОПОР 7.6.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность прие-

мов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего места, 

рациональное исполь-

зование оборудования, 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

степень самостоятель-

ности при выполнении 

заданий. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.6.2. органолептические показа-

тели качества основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов для приго-

товления бутербродов, салатов, винегре-

тов, холодных блюд и закусок массового 

спроса; 

 

ОПОР 7.6.3. критерии выбора способов 

обработки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

ОПОР 7.6.4. критерии рациональности 

выбора технологических схем и соблю-

дение рецептур для  приготовления ка-

напе, легких, и холодных закусок; 
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ОПОР 7.6.5. показатели качества и без-

опасности готовой продукции и диети-

ческого (лечебного)питания; 

ОПОР 7.6.6. показатели правильности 

подбора гарниров, соусов и заправок для 

отпуска холодных блюд и закусок; 

ОПОР 7.6.7. показатели температурного 

режима приготовления, отпуска и хра-

нения готовых блюд; 

ОПОР 7.6.8. показатели правильности 

выбора посуды, способа сервировки, 

варианта оформления готовой продук-

ции; 

ОПОР 7.6.9. точность оформления тех-

нической документации 

ПК 7.7. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных холодных десертов 

 

ОПОР 7.7.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность при-

емов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего ме-

ста, рациональное ис-

пользование оборудо-

вания, соблюдение 

правил техники без-

опасности, степень 

самостоятельности 

при выполнении зада-

ний. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.7.2. органолептические показа-

тели качества основных продуктов с до-

полнительных ингредиентов;  

ОПОР 7.7.3. критерии выбора способов 

обработки основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов для холод-

ных сладких блюд и напитков;  

ОПОР 7.7.4. критерии выбора варианта 

оформления сложных холодных десер-

тов, их декорирования; 

ОПОР 7.7.5. показатели качества и без-

опасности готовой продукции и диети-

ческих (лечебных) блюд; 

ОПОР 7.7.6. показатели качества серви-

ровки и подача сложных холодных де-

сертов; 

ОПОР 7.7.7. показатели температурного 

и временного режима при приготовле-

нии, подачи и хранения холодных де-

сертов; 

ОПОР 7.7.8. реквизиты оформления 

технологической документации. 

ПК 7.8. Организовывать и 

проводить приготовление 

сложных горячих десертов 

ОПОР 7.8.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность при-

емов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего ме-

ста, рациональное ис-

пользование оборудо-

вания, соблюдение 

ОПОР 7.8.2. органолептические показа-

тели качества основных продуктов с до-

полнительных ингредиентов;  

ОПОР 7.8.3. критерии выбора способов 

обработки основных продуктов и до-
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полнительных ингредиентов для горя-

чих сладких блюд и напитков;  

правил техники без-

опасности, степень 

самостоятельности 

при выполнении зада-

ний. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.8.4. критерии выбора варианта 

оформления горячих десертов, их деко-

рирования; 

ОПОР 7.8.5. показатели качества и без-

опасности готовой продукции и диети-

ческих (лечебных) блюд; 

ОПОР 7.8.6. показатели качества серви-

ровки и подача горячих десертов; 

ОПОР 7.8.7. показатели температурного 

и временного режима при приготовле-

нии, подачи и хранения горячих десер-

тов; 

ОПОР 7.8.8. реквизиты оформления 

технологической документации. 

ПК 7.9. Организовывать и 

проводить приготовление 

сдобных хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба 

ОПОР 7.9.1. критерии выбора  безопас-

ности схем организации производствен-

ного процесса и технологического обо-

рудования и производственного инвен-

таря; 

Зачет по учебной  

практике. 

Практическая провер-

ка: правильность при-

емов работы, рацио-

нальная организация 

труда и рабочего ме-

ста, рациональное ис-

пользование оборудо-

вания, соблюдение 

правил техники без-

опасности, степень 

самостоятельности 

при выполнении зада-

ний. 

Мониторинг роста 

творческой самостоя-

тельности и навыков 

получения новых зна-

ний. 

ОПОР 7.9.2. показатели качества основ-

ных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для приготовления основных 

мучных блюд, и хлебобулочных изде-

лий;  

ОПОР 7.9.3. показатели качества сахара, 

муки, яиц, молока в соответствии с ха-

рактеристикой сырья; 

ОПОР 7.9.4. показатели правильности 

приготовления основных мучных блюд, 

мучных и хлебобулочных изделий; 

ОПОР 7.9.5. показатели приготовления 

правильности приготовления теста; 

ОПОР 7.9.6. показатели правильности 

приготовления фарша и начинок для ос-

новных мучных блюд, мучных и хлебо-

булочных изделий; 

ОПОР 7.9.7. показатели качества и без-

опасности полуфабрикатов, готовой 

продукции и диетического (лечебного) 

питания; 

ОПОР 7.9.8. показатели температурного 

режима приготовления, отпуска и хра-

нения мучных блюд и изделий; 

ОПОР 7.9.9. показатели правильности 

выбора посуды, способы подачи и вари-

анты оформления готовой продукции; 

ОПОР 7.9.10. точность соблюдения  и 

оформления технической документации. 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять прове-



67 
 

рять у обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умения 

 

Результаты  

(освоенные общие компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

Понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей про-

фессии, проявлять к ней устойчи-

вый интерес. 

Проявлять устойчивый 

интерес к будущей про-

фессии. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Организовывать собственную де-

ятельность, выбирать типовые ме-

тоды и способы выполнения про-

фессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество. 

Мотивированная обосно-

ванность выбора и при-

менения методов и спосо-

бов решения профессио-

нальных задач при плани-

ровании и организации в 

профессиональной дея-

тельности; 

 правильность и полнота 

выполнения профессио-

нальных задач. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Принимать решения в стандарт-

ных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

Способность принимать 

решения в стандартных и 

нестандартных  ситуациях 

и 

нести за них ответствен-

ность при выполнении 

профессиональных задач. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Осуществлять поиск и использо-

вание информации, необходимой 

для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профес-

сионального и личностного разви-

тия. 

Оперативность поиска и 

использования необходи-

мой информации для ка-

чественного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и  

личностного развития; 

широта использования 

различных источников 

информации, включая 

электронные. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Использовать информационно - 

коммуникационные  технологии в 

профессиональной   

деятельности 

Выполнение и демон-

страция компьютерной 

обработки полученных  

результатов по професси-

ональной деятельности. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Работать в коллективе и в коман-

де, эффективно общаться с колле-

гами, руководством, потребите-

лями. 

Коммуникабельность при 

взаимодействии с обуча-

ющимися, преподавате-

лями практики в процессе 

обучения. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Брать на себя ответственность за Ответственность за ре- Оценка деятельности обуча-
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работу членов команды (подчи-

ненных), за результат выполнения 

заданий.  

зультат выполнения зада-

ний; способность к само-

анализу и коррекции ре-

зультатов собственной 

работы. 

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Самостоятельно определять зада-

чи профессионального и личност-

ного развития, заниматься само-

образованием, осознанно плани-

ровать повышении  квалифика-

ции.  

Способность: планиро-

вать и организовывать 

задачи про-

фессионального и лич-

ностного развития; зани-

маться самообразованием 

и осознанно планировать 

повышение квалифика-

ции. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 

Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в про-

фессиональной деятельности. 

Проявление интереса к 

инновациям в области 

профессиональной  

деятельности. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния ППССЗ при выполнении 

работ  на учебной практике. 
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