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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Место производственной практики в структуре ППССЗ 

Рабочая программа производственнойпрактики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности19.02.10 «Технология 

продукции общественного питания». 

1.2. Цели и планируемые результаты производственнойпрактики. 

Производственнаяпрактика направлена на углубление первоначального практического опыта 

обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к 

самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 

квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых форм и 

способствует формированию компетенций: 

OK 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

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

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качества 

OK   3   Принимать   решения   в   стандартных и   нестандартных   ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат 

выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов; 

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов; 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра; 

ПК 3.4 Организовывать и   проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
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В результате прохождения производственной практики студент должен приобрести 

практический опыт: 

разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; - 

контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции. 

Знать: 

ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

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

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

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

методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 

требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных 

супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, 

горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд; 

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

ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; 

правила соусной композиции горячих соусов; 

температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

супов; 

варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), 

горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, 

национальным супам; 

гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы; 

органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей 

кулинарной продукции; 

правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 
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правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера 

(массы), рыбных и мясных блюд; 

варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и 

птицы, овощей, грибов и сыра; 

традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 

варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов 

и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и 

заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой 

сложной горячей продукции 

Уметь: 

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при 

приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 

выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной 

продукции; 

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 

 

1.3. Общий объем времени, предусмотренный для производственной практики 3 недели 

108ч 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план 

 
Коды 

формируемых 

компетенций 

 

Тематика и вид работы 
 

Количество, час 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, 

ОК 9, ПК 3.1., ПК 

3.2., ПК 3.3, ПК 

3.4. 

Раздел 1. Технологический процесс приготовления 
сложных супов 

24 

Раздел 2. Технологический процесс приготовления 
сложных горячих соусов 

12 

Раздел 3. Технологический процесс приготовления 
сложных блюд из овощей, грибов и сыра 

12 

Раздел 4. Технологический процесс приготовления 
сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 

(домашней) птицы 

 

60 

ВСЕГО, часов 108 

 
 

2.2. Содержание практики 

 

№ раздела, темы ПМ, 

МДК 

Содержание учебного 

материала 
(по разделам и темам) 

 

Виды работ по практике 
Объем 

часов 

Раздел 1. Технологический процесс приготовления сложных супов 

Тема 1.1. Организация 

и технология 

приготовления 

сложных супов 

 
Организация работы 

горячего цеха (супового 

отделения) 

Ознакомление с 
оснащением и 

организацией  работы 

супового отделения 

горячего цеха при 

приготовлении сложных 

супов 

 

 

6 

Ассортимент сложных 

супов; классификация. 

Значение в питании 

Методы организации 

производства сложных 

супов 

Требования к качеству и 

правила выбора 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления сложных 

супов 

 

 

 
Ознакомление с 

ассортиментом  и 

классификацией сложных 

супов вырабатываемых и 

реализуемых на 

предприятии 

общественного питания 

 

 

 

 

 

 
6 

Тема 1.1. Организация 

и технология 

приготовления 

сложных супов 

Технологию 

приготовления сложных 

супов (пюреобразных, 

прозрачных, 

национальных) 
Основные критерии 

 

Отработка навыков 

приготовления сложных 

супов. Дублирование на 

рабочих местах 

 

 
6 
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 оценки качества готовой 

сложной горячей 

кулинарной продукции 

Температурный, 

санитарный режим и 

правила приготовления 

для разных видов 

сложных супов 

Основные критерии 

оценки качества 

подготовленных 

компонентов для 

приготовления сложных 

супов 

  

Тема 1.1. Организация 

и технология 

приготовления 

сложных супов 

Варианты сервировки, 

оформления и способы 

подачи сложных супов 

Требования к 

безопасности 

приготовления, хранения 

и подачи готовых 

сложных супов 

 
Отработка навыков 

порционирования, 

сервировки, оформления и 

подачи. Дублирование на 

рабочих местах. 

 

 

 
6 

Раздел 2. Технологический процесс приготовления сложных горячих соусов 

Тема 2.1. Организация 

и технология 

приготовления 

сложных горячих 

соусов 

 

 

 

Технологию 

приготовления сложных 

горячих соусов 

Температуру подачи 

сложных горячих соусов 

Отработка навыков 

приготовления сложных 

соусов. Порционирование, 

сервировка, оформление и 

подача. Дублирование на 

рабочих местах. 

 

 
6 

Ознакомление и отработка 

навыков с ассортиментом 

и классификацией 

сложных  супов 

вырабатываемых  и 

реализуемых на 

предприятии 

общественного питания 

 

 

 
6 

Раздел 3. Технологический процесс приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра 

Тема 3.1. 

Классификация и 

особенности 

механической и 

тепловой обработки 

овощей и грибов. 

Ассортимент сложной 

горячей кулинарной 

продукции: блюд из 

овощей, грибов и сыра 

Отработка навыков 

приготовления сложных 

горячих блюд из круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

 

 
6 

Тема 3.2. Организация 

и технология 

приготовления блюд 

из овощей, грибов и 

сыра 

Основные критерии 

оценки качества 

подготовленных 

компонентов для 

приготовления сложных 

блюд из овощей, грибов и 

сыра 

Оценка  качества, 

определение готовности, 

порционирование, 

оформление при подаче. 

Подбор   соусов. 

Дублирование 6на 

рабочих местах 

 

 

6 

Раздел 4. Технологический процесс приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и 
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сельскохозяйственной (домашней) птицы 

Тема 4.1. 

Организация и 

приготовление блюд 

из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной 

(домашней) птицы. 

Ассортимент сложной 

горячей кулинарной 

продукции из рыбы, мяса 

и птицы 

Требования к качеству и 

правила выбора 

полуфабрикатов из рыбы, 

мяса и птицы и 

дополнительных 

ингредиентов к ним в 

соответствии с видом 

тепловой обработки 

Основные критерии 

оценки качества готовой 

сложной горячей 

кулинарной продукции 

Методы и варианты 

комбинирования 

различных способов 

приготовления сложных 

блюд из рыбы, мяса и 

птицы 

Температурный, 

санитарный режим и 

правила приготовления 

блюд из рыбы разных 

видов, мяса и птицы 

Варианты сочетания 

рыбы, мяса и птицы с 

другими ингредиентами 

Виды технологического 

оборудования (тепловое 

оборудование) и 

производственного 

инвентаря для 

приготовления сложной 

горячей кулинарной 

продукции из рыбы, мяса 

и птицы 

Технология 

приготовления сложных 

блюд из рыбы, мяса и 

птицы 

Гарниры, заправки, соусы 

для сложных горячих 

блюд из рыбы, мяса и 

птицы 

Органолептические 

способы определения 

степени готовности и 

качества сложной горячей 

Ознакомление с 

ассортиментом горячей 

кулинарной продукции из 

рыбы мяса и птицы 

вырабатываемых и 

реализуемых на 

предприятии 

общественного питания 

 

 

 
6 

Отработка навыков 

требований к качеству и 

правила  выбора 

полуфабрикатов из рыбы, 

мяса и птицы и 

дополнительных 

ингредиентов к ним в 

соответствии с видом 

тепловой обработки 

 

 

 

6 

Отработка навыков 
основных критерий 

оценки качества готовой 

сложной  горячей 

кулинарной продукции 

 
 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

Отработка   навыков 

приготовления  сложных 

блюд  из отварной, 

припущенной и жареной 

рыбы. Оценка  качества, 

порционирование, 

оформление при подаче. 

Подбор      соусов. 

Дублирование на рабочих 

местах. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

6 
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 кулинарной продукции   
Техника нарезки на 

порции готовой рыбы, 

птицы и мяса в горячем 

виде 

Правила 

порционирования птицы, 

приготовленной целой 

тушкой в зависимости от 

размера (массы), рыбных 

и мясных блюд 

Варианты сервировки, 

оформления и способы 

подачи сложных супов, 

блюд из рыбы, мяса и 

птицы 

Методы контроля 

безопасности продуктов, 

процессов приготовления 

и хранения готовой 

сложной горячей 

продукции 

Риски в области 

безопасности процессов 

приготовления и 

хранения готовой 

сложной горячей 

кулинарной продукции; 

Требования к 

безопасности 

приготовления, хранения 

и подачи готовых 

сложных блюд из рыбы, 

мяса и птицы 

Температурный, Отработка навыков  

санитарный режим и приготовления сложных  

правила приготовления блюд из жареного мяса с  

блюд из рыбы разных различной степенью  

видов, мяса и птицы готовности. Оценка  

Варианты сочетания качества, 6 

рыбы, мяса и птицы с порционирование,  

другими ингредиентами оформление при подаче.  

Правила подбора Подбор соусов.  

пряностей и приправ для Дублирование на рабочих  

создания гармоничных местах.  

блюд Отработка навыков  

Организация работы приготовления сложных  

горячего цеха; блюд из отварной птицы,  

Организация работы дичи, кролика. Оценка 6 

технологической линии качества,  

по приготовлению порционирование,  

горячих блюд из рыбы, оформление при   подаче.  
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 мяса и птицы Подбор соусов.  
 Дублирование на рабочих 
 местах. 

Правила подбора Отработка навыков  

пряностей и приправ для приготовления сложных  

создания гармоничных блюд из натурального  

блюд рубленного мяса. Оценка  

Организация работы 
горячего цеха; 

качества, 
порционирование, 

6 

Организация работы оформление при подаче.  

технологической линии Подбор соусов.  

по приготовлению Дублирование на рабочих  

горячих блюд из рыбы, местах.  

мяса и птицы Отработка навыков  

 приготовления сложных  

 блюд из рубленного мяса,  

 кнельной массы птицы.  

 Оценка качества, 
порционирование, 

6 

 оформление при   подаче.  

 Подбор соусов.  

 Дублирование на рабочих  

 местах.  

 Отработка навыков  

 приготовления сложных  

 блюд из птицы, дичи,  

 кролика. Оценка качества,  

 порционирование, 6 
 оформление при   подаче.  

 Подбор соусов.  

 Дублирование на рабочих  

 местах  

 Отработка навыков  

 приготовления сложных  

 диетических блюд из мяса,  

 мяса птицы, дичи,  

 кролика, рыбы. Оценка  

 качества, 6 
 порционирование,  

 оформление при   подаче.  

 Подбор соусов.  

 Дублирование на рабочих  

 местах.  

ВСЕГО, часов 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Место и время проведения производственной практики 

ФГБОУ ВО «Якутская ГСХА» именуемое в дальнейшем «Академия» заключила 

настоящий договор с предприятиями общественного питания г. Якутска: 

- ООО «МуусХайа» Ресторанный комплекс «МуусХайа» 

- ГУП РС(Я) Служба общественного питания «Тыгын Дархан»; 

- Ассоциация гостеприимства РС(Я); 

- ООО «Комбинат питания Сэргэлээх»; 

- ГБУ РС(Я) «СЭТО». 

 

3.2. Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики: 

— положение о производственной практике студентов, осваивающих ППССЗ СПО; 

— программа практики; 

— учебный план. 

3.3. Материально-техническое обеспечение 
 

 
№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), практик в 

соответствии с 
учебным планом 

 

Наименование специальных* 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 
Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

1 МДК 03.01. 
Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной 

продукции 

Компьютерный класс №1.217 

 

Главный учебный корпус, 

Республика Саха (Якутия), 

г.Якутск, ш.Сергеляхское, 3 км, 

д.3. 

 

*Защита отчетов 

производственной практики 

Учебная мебель: 
1.Стол письменный для студентов – 6шт 

2.Стол письменный для преподавателя – 1 

шт 

3. Стулья – 29шт 

4. Стол компьютерный – 16шт 

5. Стенд информационный из ПВХ – 2 шт 

Оборудование: 

1. Компьютер студенческий: (С/Б Neon 230, 

19" LGFlatronW1934S-SN) – 15шт 

2. Стол преподавательский – 1шт 
3.Проектор (EP752, DPL, 1024х788, 2800 

ANStLm, 2200:1) – 1шт 

4. Ноутбук (AserAspire) – 1 шт 

5. Звуковое оборудование 

(FenderPassportP250) – 1шт 

6. Экран (Starflex,150х150) – 1 шт 

Программное обеспечение: 

Windows 7 Лицензия 68175250 

№ лицензиата 98185460ZZE1903 от 

06.03.2017 г. 

MicrosoftOffice 2016 Сублицензионный 

договор ГК 1009 от 11.11.2016 г. 

Kaspersky Endpoint Security for Business от 

28.04.2018 

AdobeReader 

ПО «Визуальнаястудиятестирования». 

Комплекс для создания тестов и 

тестирования 
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3.4. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

Основная литература: 

 

 
№ 

 
 

Наименование 

 
 

Авторы 

 

Год и 

место 

издания 

 

Используется 

при изучении 

разделов 

 
 

Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиоте 

ке 

На 

кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация Г. С. ЭБС 1,2,3,4 3 ЭБС ЭБС 
 обслуживания на Сологубова Юрайт   Юрайт Юрайт 
 предприятиях  2018     

 общественного       

 питания       

2 Сборник рецептур Н.Э. ЭБС 1,2,3,4 3 ЭБС ЭБС 
 блюд для Харченко Лань   Лань Лань 
 предприятий  2017     

 общественного       

 питания на       

 производственных       

 предприятиях и в       

 учебных       

 заведениях       

 

Дополнительные источники: 

 
 

№ 

 
Наименование 

 
Авторы 

 

Год и место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

 
Семестр 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотеке 

На 
кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 
 

1 

Закон РФ «О санитарно – 

эпидемиологическом 

благополучии населения» 

от 30.03.1999. №52 ФЗ 
(изменения 30.12.2001) 

  
Консультант 

+ 

1,2,3,4 3   

 

 

 

2 

Санитарно 
эпидемиологические 

требования к 

организациям 

общественного питания 

СП 2.3.6.1079-01.2.3.6 

Организация 

общественного питания 

(ред.10.06.2016 

  

 

 
Консультант 

+ 

1,2,3,4 3   

 

3 
Закон о защите прав 

потребителя от 07.02.1992 
№2300-1 от 01.05.2017 

 
Консультант 

+ 

1,2,3,4 3   

4 Закон РФ «О качестве и 

безопасности пищевых 

продуктов» от 02.01.2000. 

№29 ФЗ 

  
Консультант 

+ 

1,2,3,4 3   

5 Журнал «Вопросы 

питания» 

 Научная 

библиотека 
ЯГСХА 

1,2,3,4 3 1 комплект  

6 Журнал «Ресторанные  Научная 
библиотека 

1,2,3,4 3 1 комплект  
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 ведомости»  ЯГСХА     

7 Журнал «Мясная 

индустрия» 

 eLibrary     

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

1 Электронная - библиотечная системе издательства «Лань»: http//e.lanbook.com; 

2 Электронный ресурс издательства «ЮРАЙТ»; 

3 Научная электронная библиотека Elibrary.ru; 

4 Сайт библиотеки: http://nlib.ysaa.ru/; 

5 Moodle.ysaa/ru 

 

Перечень информационных справочных систем: 

 

№ Наименование 

1 справочно- правовая система Консультант Плюс, версия Проф; 

2 федеральный портал Российское образование http://www.edu.ru/; 

 
 

3.5. Требования к руководителям практики: 

- согласовывает программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику с 

руководителями практики от образовательного учреждения; 

- принимает участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещения их по 

видам работ; 

- проводит инструктивно-методическое занятие по прохождению практики; 

- осуществляет контроль соблюдения сроков практики и ее содержанием; 

- оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий, 

сборе материалов к отчету, в оформлении отчета по практике; 

- оценивает результаты выполнения практикантами программы практики; 

- контролирует сдачу студентами отчѐтов по практике и участвует в проведении аттестации по 

итогам практики; 

- сдает отчет о проделанной работе со студентами в период прохождения практики. 

 

3.6. Требования к студентам при прохождении практики: 

Студенты при прохождении практики в организациях обязаны: 
- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- добросовестно относиться к выполнению поручений, обусловленных практикой; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности; 

- подготовиться к защите отчета по практике, экзамену по профессиональному модулю. 

При отсутствии возможности освоить отдельные виды работ по практике в организацию 

студент самостоятельно изучает их, используя соответствующую нормативно-правовую и 

учебную литературу, и заносит проработанный материал в отчет. В процессе прохождения 

практики каждый студент в хронологическом порядке ведет ежедневный учет проделанной 

работы в дневнике прохождения практики в форме кратких записей о выполненных 

мероприятиях. 

 

3.7. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

http://nlib.ysaa.ru/
http://www.edu.ru/
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- соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к отчету по практике 

Формой отчетности студента по производственной практике является письменный отчето 

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

приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, 

освоении профессионального модуля. 

Студент защищает отчет по практике. По результатам защиты студентами отчетов 

выставляется зачет по практике. 

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

логической структурой изложения выполненных заданий по разделам курса. 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих 

вспомогательное значение, например, копий документов, выдержек из отчетных 

материалов,статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. 

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

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

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

 

4.2. Оценочные средства 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у 

обучающихся сформированность компетенций. 

 

Результаты 

(освоенные профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1. Организовывать и проводить 

приготовление сложных супов. 

2. Организовывать и проводить 

приготовление сложных горячих 

соусов. 

3. Организовывать и проводить 

приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

4. Организовывать и проводить 

приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной 

(домашней) птицы. 

Правильность оформления 

технологической документации 

при приготовлении сложной 

горячей кулинарной продукции; 

Итоговый контроль: 
дифференцированный 

зачет 

Обоснованность выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря для приготовления и 

оформления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

Правильность оценивания 

качества готовой продукции; 

Правильность принятия решения 

по организации процессов 

приготовления и оформления 

сложной горячей кулинарной 

продукции; 

Соответствие процесса 

эксплуатации технологического 

оборудования требованиям 

правил эксплуатации и техники 

безопасности; 
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 Правильность расчетов сырья для 

приготовления и оформления 

сложной горячей кулинарной 

продукции. 

 



17 
 

ЛИСТ ПЕРЕУТВЕРЖДЕНИЯРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 
Рабочая программа производственной практики МДК 03.01 «Технология приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции» 

одобрена на 201 /201 учебный год. 

Протокол № заседания кафедры от « _» 201 г. 

Ведущий преподаватель   

Зав. кафедрой   

 

 

 

Рабочая программа производственной практики МДК 03.01 «Технология приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции» 

одобрена на 201 /201 учебный год. 

Протокол № заседания кафедры от « _» 201 г. 

Ведущий преподаватель   

Зав. кафедрой   

 

 

 

Рабочая программа производственной практики МДК 03.01 «Технология приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции» 

одобрена на 201 /201 учебный год. 

Протокол № заседания кафедры от « _» 201 г. 

Ведущий преподаватель   

Зав. кафедрой   


