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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности ВД 7 Выполнение работ по профессиям 16675 Повар и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

     

Код  

                  Наименование компетенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04.  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 7.1. 
Подготавливать рабочее место повара, оборудование, инвентарь, сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 7.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции разнообразного 

ассортимента по инструкционным картам. 

1.1.1. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь  

практиче

ский 

опыт 

-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

-планировании основных показателей производства; 

-планировании выполнения работ исполнителями; 

-организации работы трудового коллектива; 



 
 

-контролировании хода и оценки результата выполнения работ 

исполнителями; 

-ведении учетно-отчетной документации; 

-ведении расчетов с потребителями. 

уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

знать нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 



 
 

готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со 

склада и от поставщиков, ведение учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов; 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 768  часов 

в том числе в форме практической подготовки  

Из них на освоение МДК 336 часов 

практики, в том числе учебная 252  часа 

   производственная 144 часов 

Промежуточная аттестация 24 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля «ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар» 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
т.

 п
о

д
го

то
в
к
и

 Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя-

тельная 

работа Обучение по МДК 
Практики 

 

Всего 

 

В том числе 

Консуль-

тации 

П
р

о
м

еж
у

т.
 а

тт
ес

т.
 

Лаборат. и 

практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК7.1 

ОК1-9 МДК.07.01 Технология 

приготовления кулинарной 

продукции массового спроса и 

её отпуск 

208  196 6 126 - - - 6 - 

ПК 7.2 ОК1-9 МДК.07.02 Технология 

приготовления и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

152  140 6 68 - - 6 - 

 Учебная практика 252      252    

 Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 

(если предусмотрена итоговая 

(концентрированная практика) 

144 

 

   144   

 Промежуточная аттестация 12     12    

 Всего: 768  336 24   252 144 12 - 

 

 



 
 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля   ПМ.07 Выполнение работ по профессиям 16675 

Повар 

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

№ 

занятия 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

МДК.07.01 Технология приготовления кулинарной продукции массового спроса и её отпуск 208  

Раздел  1. Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий массового спроса 

  

Тема 1.1.   

Организация работы 

повара по обработке 

сырья, 

приготовлению и 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий массового 

спроса 

 Содержание  6 ПК 7.1;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

1-2 

 
Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них  

Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и 

грибов  

2 

3-4 

 
Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

2 

5-6 

 
Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

2 

 Тематика  практических  занятий 8 

7-8 

 

ПЗ №1 Решение ситуационных задач по организации рабочего места и  

подбору оборудования при обработке овощного сырья, приготовлению и 

подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

массового спроса 

2 



 
 

9-10 

 

ПЗ №2 Решение ситуационных задач по организации рабочего места и  

подбору оборудования при обработке рыбного сырья, приготовлению и 

подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

массового спроса 

2 

11-12 

 

ПЗ №3 Решение ситуационных задач по организации рабочего места и  

подбору оборудования при обработке мясного сырья, приготовлению и 

подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

массового спроса 

2 

13-14 

 

ПЗ №4 Безопасная эксплуатация оборудования по обработке овощного, 

рыбного, мясного сырья, приготовлению и подготовке к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий массового спроса 

2 

Тема 1.2   

Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из 

него 

 Содержание  8  

15-16 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов  ПК7.2 

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

17-18 Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

2 

19-20 Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

2 

21-22 Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

2 

 Тематика  лабораторных занятий 18  

23-28 ЛЗ № 1 Приготовление и подготовка к реализации овощных полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий массового спроса 

6 

29-34 ЛЗ № 2 Приготовление и подготовка к реализации рыбных полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий массового спроса 

6 

35-40 ЛЗ № 3 Приготовление и подготовка к реализации мясных полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий массового спроса 

6 

Раздел 2. Введение процессов приготовления, оформление и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок массового спроса 

  

Тема 2.1.   

Организация и 

техническое  

 Содержание  2  

41-42 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок  
 ПК 7.1;  



 
 

оснащение работ по  

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

бульонов, отваров, 

супов   

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации бульонов, отваров, супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 
 Тематика  практических  занятий 6 

43-44 ПЗ  №5 Организация рабочего места по приготовления и подготовки к 

реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

2 

45-46 ПЗ № 6 Решение ситуационных задач по подбору оборудования по 

приготовлению, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

2 

47-48 ПЗ №7 Безопасная эксплуатация теплового оборудования по приготовлению, 

подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

2 

Тема 2.2 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации горячих 

супов массового 

спроса 

 Содержание   6   

49-50 Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 2 ПК 7.3 

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

51-52 Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов массового 

спроса 

2 

53-54 Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  прозрачных, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов массового спроса 

2 

 Тематика  лабораторных занятий 12 

55-60 ЛЗ № 4 Приготовление и подготовка к реализации горячих заправочных супов 

массового спроса 

6 

61-66 ЛЗ № 5 Приготовление и подготовка к реализации горячих супов-пюре,  

прозрачных, молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов 

массового спроса 

6 

Тема 2.3 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации горячих 

 Содержание  4  

67-68 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов. 

2 ПК 7.4;  



 
 

соусов массового 

спроса 

69-70 Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке  

Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на 

сливках 

Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических  соусов 

2 ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

 Тематика  лабораторных занятий 6 

71-76 ЛЗ № 6  Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов массового 

спроса 

6 

Тема 2.4. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий  массового 

спроса 

 Содержание  4  

77-78 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

2 ПК 7.5;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

79-80 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и 

бобовых и макаронных изделий 

2 

 Тематика  лабораторных занятий 6 

81-86 ЛЗ № 7 Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  массового спроса 

6 

Тема 2.5.   

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки  массового 

спроса 

 Содержание   4  

87-88 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 2 ПК 7.5;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

89-90 Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 2 

 Тематика  лабораторных занятий 4  

91-94 ЛЗ № 8  Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки  массового спроса 

4 

Тема 2.6.   

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

 Содержание  6  

95-96 Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 2 ПК 7.5;  

ОК 01- ОК04; 
97-98 Приготовление и подготовка к реализации блюд из отварной, 

припущенной, рыбы и нерыбного водного сырья 

2 

99-100 Приготовление и подготовка к реализации блюд из жареной, запеченной 

рыбы и нерыбного водного сырья 

2 



 
 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

массового спроса 

 Тематика  лабораторных занятий 6 ОК 07 

 
101-106 ЛЗ № 9  Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы и нерыбного водного сырья массового спроса 

6 

Тема 2.7.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

массового спроса 

2 п.г Содержание  8  

1-2 Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

2 ПК 7.5;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

3-4 Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса 2 

5-6 Приготовление и подготовка к реализации мясных продуктов 2 

7-8 Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика 

2 

 Тематика  лабораторных занятий 12 

9-14 ЛЗ № 10 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов массового спроса 

6 

15-20 ЛЗ №  11 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

массового спроса 

6 

Раздел 3.  Введение процессов приготовления оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

  

Тема 3.1. 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

массового спроса 

 Содержание  2  

21-22 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

2 ПК 7.1;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

 Тематика  практических  занятий 10 

23-26 ПЗ № 9 Организация рабочего места по приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок массового спроса 

4 

27-30 ПЗ №10 Решение ситуационных задач по подбору оборудования 

приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок массового спроса 

4 



 
 

31-32 ПЗ №11 Безопасная эксплуатация оборудования по приготовления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

массового спроса 

2 

Тема 3.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

салатов, холодных 

блюд и закусок   

массового спроса 

 Содержание  10  

33-34 Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов 

региональной кухни 

2 ПК 7.6;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

35-36 Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 2 

37-38 Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента 2 

39-40 Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 2 

41-42 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы 2 

 Тематика  лабораторных занятий 6 

43-48 ЛЗ № 12  Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок   массового спроса 

6 

 

Раздел 4. Ведение процессов приготовления, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, напитков массового спроса 

  

Тема 4.1. 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

напитков массового 

спроса 

 Содержание 2  

49-50 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих сладких блюд, напитков 

2 ПК 7.1;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

 Тематика  практических  занятий 10 

51-54 ПЗ№12 Организация рабочего места по приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, напитков массового спроса 

4 

55-58 ПЗ № 13 Решение ситуационных задач по подбору оборудования 

приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

напитков массового спроса 

4  

59-60 ПЗ №  14 Безопасная эксплуатация оборудования по приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, напитков 

массового спроса 

2 

Тема 4.2.  Содержание   4   



 
 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации  

холодных и горячих 

сладких блюд 

массового спроса 

61-62 Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд массового 

спроса 

2 ПК 7.7;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

ЛР1-11 

63-64 Приготовление, подготовка к реализации ассортимента горячих  сладких 

блюд массового спроса 

2 

 Тематика  лабораторных работ 12  

65-70 ЛЗ №13 Приготовление и подготовка к реализации  холодных и сладких блюд 

массового спроса 

6 

71-76 ЛР № 14 Приготовление и подготовка к реализации  горячих сладких блюд 

массового спроса 

6 

Тема 4.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации  

холодных и горячих 

напитков массового 

спроса 

 Содержание  4  

77-78 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков массового 

спроса 

2 ПК 7.7;  

ОК 01- ОК04; 

ОК 07 

 

79-80 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков массового 

спроса 

2 

 Тематика  лабораторных занятий 10  

81-86 ЛЗ № 15 Приготовление и подготовка к реализации  холодных напитков 

массового спроса 

6  

87-90 ЛЗ № 16 Приготовление и подготовка к реализации  горячих напитков 

массового спроса 

4 

Консультации  6  

 91-92 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий массового спроса 

2  

 93-94 

 

Введение процессов приготовления, оформление и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок массового спроса / 

Введение процессов приготовления оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок массового спроса 

2  

 95-96 Ведение процессов приготовления, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков массового спроса 

2  

Экзамен 6  

МДК.07.02 Технология приготовления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

152  



 
 

Раздел 5.  Введение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий массового спроса 

  

Тема 5.1. 

Организация 

приготовления,  

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий массового 

спроса 

 Содержание   8 ПК 7.2 

ОК1-9 1-2 Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и мучных кондитерских 

изделий.  

2 

3-4 Виды кондитерского сырья и подготовка к производству. 2 

5-6 Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 

7-8 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению 

и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 

9-10 Тематика практических работ 6 

ПЗ№1 Организация работы кондитерского цеха 2 

11-12 ПЗ№2 Подбор оборудования кондитерского цеха 2 

13-14 ПЗ№3 Безопасная эксплуатация оборудования кондитерского цеха 2 

Тема  5.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 Содержание   16 ПК 7.2 

ОК1-9 15-16 Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов. 2 

17-18 Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 2 

19-20 Приготовление глазури 2 

21-22 Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов 2 

23-24 Приготовление сахарной мастики и марципана 2 

25-26 Приготовление посыпок и крошки   2 

27-28 Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 2 

29-30 Приготовление фаршей и начинок 2 

31-32 Тематика практических работ 8 

ПЗ№4 Решение задач, составление  технологических схем сиропов и помад 2 

33-34 ПЗ№5 Решение задач, составление технологических схем глазури 2 

35-36 ПЗ№6 Решение задач, составление технологических схем кремов 2 

37-38 ПЗ№7 Решение задач,  составление технологических схем мастики и 

марципана 

2 



 
 

Тема  5.3. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

массового спроса 

 Содержание 12 ПК 7.2 

ОК1-9 39-40 Замешивание теста  и способы его разрыхления. 2 

41-42 Способы приготовления дрожжевого теста. Процессы, происходящие при 

замешивании и выпекании изделий из дрожжевого теста. 

2 

43-44 Приготовление дрожжевого безопарного и опарного теста. 2 

45-46 Приготовление дрожжевого слоеного теста 2 

47-48 Приготовления теста на закваске, сдобного пресного теста. 2 

49-50 Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных и низкокалорийных изделий. 

2 

 Тематика лабораторных  работ 12 

51-56 ЛЗ№1 Приготовление хлеба из различных видов теста 6 

57-62 ЛЗ№2 Приготовление хлебобулочных изделий 6 

Тема 5. 4. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий массового 

спроса 

 Содержание   16 ПК 7.2 

ОК1-9 63-64 Приготовление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного  теста. 2 

65-66 Приготовление мучных кондитерских изделий из пряничного теста. 2 

67-68 Приготовление мучных кондитерских изделий из песочного  теста. 2 

69-70 Приготовление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста. 2 

71-72 Приготовление мучных кондитерских изделий из воздушного теста. 2 

73-74 Приготовление мучных кондитерских изделий из миндального теста. 2 

75-76 Приготовление мучных кондитерских изделий заварного теста. 2 

77-78 Приготовление мучных кондитерских изделий из вафельного  теста. 2 

 Тематика лабораторных  работ 32 

79-82 ЛЗ№3 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пресного слоеного теста 

4 

83-86 ЛЗ№4 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

сдобного пресного теста 

4 

87-90 ЛЗ№5 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пряничного теста 

4 

91-94 ЛЗ№6 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

песочного теста 

4 



 
 

95-98 ЛЗ№7 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

бисквитного теста 

4 

99-102 ЛЗ№8 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

заварного теста 

4 

103-106 ЛЗ№9 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

воздушного теста 

4 

107-110 ЛЗ№10 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

вафельного теста 

4 

Тема 5.5. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

пирожных 

массового спроса 

 Содержание   12 ПК 7.2 

ОК1-9 111-112 Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. 

Основные процессы изготовления пирожных. 

2 

113-114 Приготовление бисквитных пирожных 2 

115-116 Приготовление песочных пирожных 2 

117-118 Приготовление слоеных пирожных 2 

119-120 Приготовление заварных пирожных 2 

121-122 Приготовление воздушных, миндальных, крошковых пирожных 2 

 Тематика лабораторных работ  

123-126 ЛЗ№11 Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 

массового спроса 

4 

Тема 5.6. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации тортов 

массового спроса 

 Содержание   8 ПК 7.2 

ОК1-9 127-128 Классификация, виды тортов. Основные процессы изготовления тортов. 2 

129-130 Приготовление бисквитных тортов 2 

131-132 Приготовление песочных тортов 2 

133-134 Приготовление слоеных, воздушных  и воздушно-ореховых, миндальных 

тортов 

2 

 Тематика лабораторных работ  

135-140 ЛЗ№12 Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 

массового спроса 
6 

Консультации 6  

 141-142 Тема 5.1.Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2  



 
 

Тема  5.2.Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 143-144 Тема  5.3.Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба массового спроса 

Тема 5. 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий массового спроса 

2  

 145-146 Тема 5.5.Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

пирожных разнообразного ассортимента 

Тема 5.6.Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

тортов массового спроса 

2  

Экзамен 6 

Учебная практика 

Виды работ:  

1.  Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

2.  Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного  

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.   

3.  Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов,  

домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. .  

Организация рабочих мест, своевременная текущая    уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики.  

4.  Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.  

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) 

с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции.  

6.  Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.  

7.  Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед  

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

252 



 
 

8. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

9. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

10. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

11. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок 

с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

12. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

13. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

14. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

15. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 



 
 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

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

труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

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

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

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

стандартами чистоты. 

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

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

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

  Тематика занятий по УП.07: 252  



 
 

 1-6 Организация рабочего места. Прием сырья. 6  

 7-12 Обработка и нарезка овощей и грибов. 6  

 13-18 Приготовление супов (борщи). 6  

 19-24 Приготовление супов (рассольники). 6  

 25-30 Приготовление супов (солянки). 6  

 31-36 Приготовление супов (картофельных, крупяных). 6  

 37-42 Приготовление супов-пюре. 6  

 43-48 Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы 6  

 49-54 Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом 6  

 55-60 Приготовление блюд из жареной рыбы во фритюре 6  

 61-66 Приготовление блюд из запеченной рыбы 6  

 67-72 Приготовление блюд из тушеной рыбы 6  

 73-78 Приготовление блюд из рыбной котлетной массы 6  

 79-84 Приготовление блюд из  нерыбного водного сырья 6  

 85-90 Приготовление простых блюд из яиц и творога 6  

 91-96 Приготовление мучных блюд 6  

 97-102 Приготовление блюд и гарниров из бобовых и круп 6  

 103-108 Приготовление простых блюд и гарниров из макаронных изделий 6  

 109-114 Организация рабочего места. Прием сырья. Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из отварного мяса. 

6  

 115-120 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок 

из жареного мяса 

6  

 121-126 Приготовление и подготовка к реализации блюд из тушеного мяса  6  

 127-132 Приготовление и подготовка к реализации блюд  из  запеченного мяса 6  

 133-138 Приготовление и подготовка к реализации блюд  из рубленного  мяса 6  

 139-144 Приготовление и подготовка к реализации блюд  из котлетной массы 6  

 145-150 Приготовление и подготовка к реализации блюд  из птицы 6  

 151-156 Приготовление холодных супов 6  

 157-162 Приготовление и подготовка к реализации бутербродов 6  

 163-168 Приготовление и подготовка к реализации салатов 6  

 169-174 Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд и закусок  из мяса, 6  



 
 

рыбы, морепродуктов 

 175-180 Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд и закусок  из 

овощей, яиц, творога, сыра 

6  

 181-186 Приготовление и подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов 6  

 187-192 Приготовление и подготовка к реализации  горячих сладких блюд, десертов 6  

 193-198 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков 6  

 199-204 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков 6  

 205-210 Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба  6  

 211-216 Приготовление мелкоштучных хлебобулочных изделий  6  

 217-222 Приготовление выпеченных полуфабрикатов из бездрожжевого  теста и изделий из них 6  

 223-228 Приготовление выпеченных полуфабрикатов из бездрожжевого  теста и изделий из них 6  

 229-234 Приготовление отделочных полуфабрикатов 6  

 235-240 Приготовление пирожных  6  

 241-246 Приготовление тортов 6  

 247-252 Уборка рабочего места. 6  

Производственная практика 

Виды работ:  

1. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

2. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного  

3. водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.   

4. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов,  

5. домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. .  

Организация рабочих мест, своевременная текущая    уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики.  

6. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.  

7. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

 



 
 

8. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.  

9. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед  

10. реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

11. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

12. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

13. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

14. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок 

с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

15. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

16. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков 

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

17. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

19. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

20. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 



 
 

21. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

22. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

23. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

24. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

25. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

26. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

27. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

28. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

  Тематика занятий по ПП.07: 144  

 1-6 Ознакомление с предприятием. 6  

 7-12 Технологические процессы кулинарной обработки овощного сырья. 6  

 13-18 Технологические процессы кулинарной  рыбы и приготовления полуфабрикатов. 6  

 19-24 Технологические процессы кулинарной мяса, птицы и приготовления 

полуфабрикатов. 

6  

 25-30 Приготовление супов 6  

 31-36 Приготовление соусов 6  

 37-42 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов. 6  

 43-48 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий. 6  



 
 

 49-54 Приготовление блюд и гарниров из яиц, творога. 6  

 55-60 Приготовление блюд и гарниров из теста. 6  

 61-66 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 6  

 67-72 Приготовление блюд из мяса 6  

 73-78 Приготовление блюд из птицы 6  

 79-84 Приготовление бутербродов, салатов. 6  

 85-90 Приготовление холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента 6  

 91-96 Приготовление холодных сладких блюд. 6  

 97-102 Приготовление горячих сладких блюд. 6  

 103-108 Приготовление холодных и горячих напитков. 6  

 109-114 Приготовление отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

6  

 115-120 Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба 6  

 121-126 Приготовление мучных кондитерских изделий. 6  

 127-132 Приготовление пирожных  6  

 133-138 Приготовление тортов 6  

 139-144 Организация хранения готовой продукции. Самооценка качества выполнения 

задания. 

6  

Экзамен квалификационный 12  

Всего 768  

 

 

 



3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лабораторий:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная основновным и вспомогательным 

технологическим оборудованием: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 



 
 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» оснащена: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Нормативные документы 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 

02.01.2000 ФЗ-29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства 

РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

приятий общественного питания. - М., Экономика, 2007 

4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения» 

5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия». 



 
 

6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий» 

Литература 

1. Семичева Г.П.  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента Москва. Академия, 2018 г. 

2. Лотушкина Г.Г., Анохина Ж.С.  Техническое оснащение и организация рабочего места 

Москва. Академия, 2018 г. 

3. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента М: Издательский 

центр Академия 2018 

Интернет-источники: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

6. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

7. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

9. http:/   /www.pitportal.ru/ 

Информационные источники: 

 1. Кулинария: [Электронный ресурс].- Режим доступа:  http://www.kulina.ru 

 2. Кулинарный Эдем: [Электронный ресурс].- Режим доступа:   http://www.kedem.ru/ 

 3. Кулинарная энциклопедия «Кирилл и Мефодий»: [Электронный ресурс].- Режим 

доступа:    http://mega.km.ru/Kitchen/ 

 
3.3 Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 07. Выполнение работ по профессии 33.11 Повар 

входит в профессиональный цикл обязательной части  основной образовательной 

программы среднего профессионального образования по профессии 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Реализация программы ПМ предусматривает выполнение 

обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно - телекоммуникационной сети «Интернет», а также 

наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими 

требованиям международных стандартов. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. 

При реализации программы ПМ.07 предусматриваются  учебная практика. 

Программа модуля обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

разделам программы, доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, 

укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой 

дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 

по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического 

обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные 

виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.kedem.ru/
http://mega.km.ru/kitchen/


 
 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем 

как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной 

аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена по компетенции 

Поварское дело.  

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной 

практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2  

выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование 

по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях 

не реже 1-го раза в 3 года. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Профессиональн

ые компетенции 

Оцениваемые знания и умения, 

действия 

Методы 

оценки 

Критерии 

оценки 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

повара, 

оборудование, 

инвентарь, сырье, 

исходные 

материалы к 

работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к процессам 

производства продукции и подготовки 

к ее реализации, в том числе система 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП 

(НАССР)); виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; организация работ по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок   в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; методы контроля 

качества сырья. продуктов,  качества 

выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля 

качества приготовления продукции 

работниками производства;  способы и 

формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и 

безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки 

понимания персоналом своей 

ответственности; последовательность 

выполнения технологических 

операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

возможные последствия нарушения 

требований санитарии и гигиены; 

правила безопасного хранения и 

применения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила 

утилизации отходов; виды, 

назначение упаковочных материалов, 

Тестирование 

 

Устный опрос 

 

Письменный 

опрос 

  

 

 

 

 

75% 

правильны

х ответов 

Оценка 

процесса 

 



 
 

способы хранения пищевых 

продуктов; способы и правила  

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного 

ассортимента; условия, сроки, 

способы хранения готовой горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента; 

ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения пищевых 

продуктов, полуфабрикатов, 

используемых для приготовления; 

правила оформления заявок на склад 

  

Уметь: 

оценить наличие ресурсов;  составить 

заявку  и обеспечить получение 

продуктов, полуфабрикатов на 

производство по количеству и 

качеству в соответствии с 

потребностями и имеющимися 

условиями хранения; 

оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов 

Выполнение 

практической 

работы 

Выполнение 

лабораторной 

работы  

Защита 

отчетов по 

практике 

Экспертно

е 

наблюдени

е 

 

 

 

  

Действия: 

Ресурсное обеспечение выполнения 

заданий в соответствии с заказами, 

планом работы. Распределение 

заданий и проведение инструктажа на 

рабочем месте повара. Организация и 

контроль подготовки рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, посуды в 

соответствии с заданиями 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования; разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, 

Выполнение 

практической 

работы 

Выполнение 

лабораторной 

работы  

Защита 

отчетов по 

практике 

Экспертно

е 

наблюдени

е 

 

 

 

  



 
 

посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать, демонстрировать 

безопасные приемы подготовки 

оборудования к работе; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

контролировать выполнение 

требований стандартов чистоты при 

мойке и хранении кухонной посуды и 

производственного инвентаря; 

контролировать процесс упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

  

Раздел 2.  Введение процессов приготовления, творческого оформления, 

непродолжительного хранения горячих блюд. 

Раздел 3.  Введение процессов приготовления, творческого оформления, 

непродолжительного хранения бутербродов, холодных блюд и закусок 

разнообразного ассортимента. 

Раздел 4. Введение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков   сложного ассортимента. 

Раздел 5. Введение процессов приготовления, творческого оформления, 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 7.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий и другой 

продукции 

разнообразного 

ассортимента по 

инструкционным 

картам. 

 

Знать: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

варианты сочетания основных 

Тестирование 

 

Устный опрос 

 

Письменный 

опрос 

  

 

 

 

 

75% 

правильны

х ответов 

Оценка 

процесса 

 



 
 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их 

использования; правила выбора вина 

и других алкогольных напитков для 

ароматизации сложных горячих 

соусов, правила соусной композиции, 

коррекции цвета; виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента;  способы и 

формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства 

  

Уметь: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

Выполнение 

практической 

работы 

Выполнение 

лабораторной 

работы  

Защита 

отчетов по 

практике 

Экспертное 

наблюдени

е 

 

 

 

  



 
 

входящих в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячей 

кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить супы, соусы, горячие блюда 

из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, 

сыра, муки, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовой 

горячей кулинарной продукции; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса супы, соусы, 

горячие блюда, кулинарные изделия и 

закуски;  

оценивать качество 

органолептическим способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные 

  



 
 

блюда, кулинарные изделия и 

закуски; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, соусов,  

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, готовую кулинарную 

продукцию; 

Действия: 

контроль за подготовкой основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

контроль и ведение процессов 

приготовления горячей кулинарной 

продукции  сложного ассортимента 

Выполнение 

практической 

работы 

Выполнение 

лабораторной 

работы  

Экспертное 

наблюдени

е 

 

  

 

4.1. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар  

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения 

профессионального модуля. 

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении 

текущего контроля и промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, 

выполнения заданий по теме занятия, практических занятий, расчётно- графических 

работ, рефератов, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю завершает освоение 

обучающимися программы и осуществляется в форме: 

МДК.07.01 Технология приготовления кулинарной продукции массового спроса и 

её отпуск. – экзпмен; 

МДК.07.02 Технология приготовления и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий– экзамен; 

УП.07Учебная практика - дифференцированный зачет; 

ПП.07 Производственная практика – дифференцированный зачет; 

Экзамен квалификационный – экзамен. 

 

4.1.Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по 

МДК.07.01 Технология приготовления кулинарной продукции массового спроса и 

её отпуск 

в форме экзамена: 

 

1. Нормативно-технологическая документация на продукцию общественного питания. 

2. Технологический процесс обработки пищи, основные понятия. 

3. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них.  

4. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов. 

Санитарно гигиенические требования.  

5. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного 

водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них. Санитарно гигиенические 

требования.  



 
 

6. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Санитарно 

гигиенические требования.  

7. Механическая кулинарная обработка картофеля, формы нарезки. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения переработанных овощей. 

8. Механическая кулинарная обработка корнеплодов, формы нарезки. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения переработанных овощей. 

9. Механическая кулинарная обработка капусты, формы нарезки. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения переработанных овощей. 

10. Механическая кулинарная обработка луковых, формы нарезки. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения переработанных овощей. 

11. Механическая кулинарная обработка плодовых овощей, формы нарезки. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения переработанных овощей. 

12. Механическая кулинарная обработка салатных, шпинатных, десертных овощей. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения переработанных овощей. 

13. Подготовка овощей для фарширования. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения переработанных овощей. 

14. Механическая кулинарная обработка грибов.Требования к качеству, условия и сроки 

хранения переработанных грибов. 

15. Характеристика сырья, показатели доброкачественности рыбы. 

16. Обработка, разделка чешуйчатой рыбы. 

17. Обработка, разделка бесчешуйчатой рыбы. 

18. Обработка, разделка рыб осетровых пород. 

19. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения п/ф. 

20. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки основным способом 

порционными кусками. Требования к качеству, условия и сроки хранения п/ф. 

21. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жаренья в большом количестве жира. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения п/ф. 

22. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из рыбы для жаренья на вертеле 

23. Виды панировки и способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения п/ф. 

24. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения п/ф. 

25. Обработка рыбы для фарширования. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения п/ф. 

26.  Использование рыбных пищевых отходов. 

27. Обработка не рыбных морепродуктов. Условия и сроки хранения нерыбных 

морепродуктов. 

28. Виды и характеристика мясного сырья поступающего на предприятия. 

29. Механическая кулинарная обработка мяса, стадии обработки  

30. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши 

31. Приемы приготовления мясных полуфабрикатов 

32. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из говядины. Требования к 

качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

33. Приготовление порционных полуфабрикатов из говядины. Требования к качеству. 

Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

34. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины. Требования к качеству. 

Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

35. Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши.  

36. Кулинарная разделка и обвалка свиной туши 



 
 

37. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины. 

Требования к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

38. Приготовление порционных полуфабрикатов из баранины и свинины. Требования к 

качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

39. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины. Требования 

к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

40. Приготовление натуральной рубленой массы и полуфабрикатов из нее. Требования к 

качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

41. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё. Требования к качеству. 

Сроки хранения полуфабрикатов из мяса. 

42. Обработка субпродуктов. Требования к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов. 

43. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

44. Приготовление полуфабрикатов из птицы, дичи. Требования к качеству. Сроки 

хранения полуфабрикатов из птицы. 

45. Обработка субпродуктов птицы и дичи. 

46. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации бульонов, отваров, супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

47. Способы тепловой кулинарной обработки. 

48. Приготовление бульонов. Требования к качеству, сроки хранения. 

49. Характеристика заправочных супов. Правила варки супов. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

50. Приготовление борщей. Требования к качеству, сроки хранения. 

51. Приготовление щей. Требования к качеству, сроки хранения. 

52. Приготовление рассольников. Требования к качеству, сроки хранения. 

53. Приготовление солянок. Требования к качеству, сроки хранения. 

54. Приготовление супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными 

изделиями. Требования к качеству, сроки хранения. 

55. Приготовление супов супы с крупами, макаронными изделиями и бобовыми. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

56. Приготовление молочных супов. Требования к качеству, сроки хранения. 

57. Приготовление супов-пюре. Требования к качеству, сроки хранения. 

58. Приготовление прозрачных супов. Требования к качеству, сроки хранения. 

59. Приготовление холодных супов. Требования к качеству, сроки хранения. 

60. Приготовление сладких супов. Требования к качеству, сроки хранения. 

61. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

62. Приготовление мучных пассеровок и бульонов для соусов. 

63. Приготовление соусов с мукой мясных красных. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

64. Приготовление соусов с мукой белых на мясном бульоне. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

65. Приготовление соусов с мукой белых на рыбном бульоне. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

66. Приготовление грибных соусов. Требования к качеству, сроки хранения. 

67. Приготовление соусов молочных. Требования к качеству, сроки хранения. 

68. Приготовление соусов сметанных. Требования к качеству, сроки хранения. 

69. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

70. Приготовление масляных смесей. Требования к качеству, сроки хранения. 

71. Приготовление холодных соусов. Требования к качеству, сроки хранения. 

72. Приготовление сладких соусов. Требования к качеству, сроки хранения. 



 
 

73. Приготовление, подготовка к реализации каш. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

74. Приготовление подготовка к реализации блюд из каш. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

75. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из бобовых. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

76. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из макаронных 

изделий. Требования к качеству, сроки хранения. 

77. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из отварных и 

припущенных овощей. Требования к качеству, сроки хранения. 

78. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из жаренных 

овощей. Требования к качеству, сроки хранения.  

79. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из  запеченных 

овощей. Требования к качеству, сроки хранения. 

80. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из тушеных 

овощей. Требования к качеству, сроки хранения. 

81. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из грибов. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

82. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

83. Приготовление, подготовка к реализации блюд из творога. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

84. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

85. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

86. Приготовление и подготовка к реализации блюд из отварной рыбы. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

87. Приготовление и подготовка к реализации блюд из припущенной рыбы. Требования 

к качеству, сроки хранения. 

88. Приготовление и подготовка к реализации блюд из  жареной рыбы. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

89. Приготовление и подготовка к реализации блюд из запеченной рыбы. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

90. Приготовление и подготовка к реализации блюд из нерыбного водного сырья. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

91. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбной котлетной массы. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

92. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

93. Приготовление и подготовка к реализации блюд из отварного мяса. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

94. Приготовление и подготовка к реализации блюд из жареного мяса крупными кусками 

мяса. Требования к качеству, сроки хранения. 

95. Приготовление и подготовка к реализации блюд из жареного мяса порционными 

кусками. Требования к качеству, сроки хранения. 

96. Приготовление и подготовка к реализации блюд из жареного мяса мелкими кусками. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

97. Приготовление и подготовка к реализации блюд из жареного мяса порционными  

кусками. Требования к качеству, сроки хранения. 

98. Приготовление и подготовка к реализации блюд из тушеного мяса. Требования к 

качеству, сроки хранения. 



 
 

99. Приготовление и подготовка к реализации жареных блюд из птицы. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

100. Приготовление и подготовка к реализации запеченых блюд из птицы. Требования 

к качеству, сроки хранения. 

101. Приготовление и подготовка к реализации отварной птицы. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

102. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

103. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

104. Приготовление, подготовка к реализации салатов. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

105. Приготовление, подготовка к реализации винегретов. Требования к качеству, 

сроки хранения. 

106. Приготовление, подготовка к реализации подготовка к реализации овощных и 

грибных блюд и закусок. Требования к качеству, сроки хранения. 

107. Приготовление, подготовка к реализации рыбных блюд и закусок. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

108. Приготовление, подготовка к реализации мясных  блюд и закусок. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

109. Организация и техническое оснащение работ, санитарные требования по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков. 

110. Приготовление, подготовка к реализации сладких блюд из натуральных свежих 

фруктов и ягод. Требования к качеству, сроки хранения. 

111. Приготовление, подготовка к реализации компотов. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

112. Приготовление, подготовка к реализации киселей. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

113. Приготовление, подготовка к реализации желе. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

114. Приготовление, подготовка к реализации муссов. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

115. Приготовление, подготовка к реализации самбуков. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

116. Приготовление, подготовка к реализации желированных кремов. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

117. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

118. Приготовление, подготовка к реализации  чая. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

119. Приготовление, подготовка к реализации  кофе. Требования к качеству, сроки 

хранения. 

120. Приготовление, подготовка к реализации  какао, шоколада. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

121. Приготовление, подготовка к реализации  холодных плодово-ягодных напитков. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

122. Приготовление, подготовка к реализации  молочных напитков. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

123. Приготовление, подготовка к реализации  холодных, чая и кофе. Требования к 

качеству, сроки хранения. 



 
 

124. Приготовление, подготовка к реализации  напитков брожения. Требования к 

качеству, сроки хранения. 

125. Приготовление, подготовка к реализации  лимонного, апельсинового напитка. 

Требования к качеству, сроки хранения. 

 

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл 

содержание материала в объеме, предусмотренном программой, изложил материал 

грамотным языком в определенной логической последовательности, точно используя 

терминологию и символику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не 

исказившие содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто 

содержание материала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы 

умения, достаточные для дальнейшего усвоения программного материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного 

материала.  

 

4.2. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по  

МДК.07.02 Технология приготовления и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в форме экзамена: 

1. Организация работы кондитерского цеха  

2. Оборудование кондитерского цеха 

3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера. 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочего места  кондитера   

5. Правила эксплуатации кондитерского оборудования и охрана труда. 

6. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

7. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий  

8. Классификация и ассортимент хлебобулочных мучных кондитерских изделий 

9. Виды кондитерского сырья и подготовка к производству. 

10. Свойства сырья и процессы, происходящие при его замешивании  

11. Разрыхлители: виды, характеристика. 

12. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов. 

13. Недостатки готовых изделий из дрожжевого теста и причины их возникновения 

14. Недостатки дрожжевого теста и причины возникновения 

15. Недостатки изделий из дрожжевого слоеного теста и причины возникновения 

16. Недостатки вафельного теста и готовых изделий из него, причины возникновения 

17. Недостатки изделий при изготовлении пряников и причины возникновения 

18. Недостатки песочного полуфабриката при изготовлении теста и причины 

возникновения 

19. Недостатки бисквитных полуфабрикатов и причины возникновения 

20. Недостатки при изготовлении изделий из заварного теста и причины возникновения 

21. Недостатки при изготовлении полуфабрикатов из слоеного теста и причины 

возникновения 

22. Недостатки воздушных полуфабрикатов и причины возникновения 

23. Недостатки полуфабрикатов из миндального теста и причины возникновения 

24. Технология приготовления фаршей. 



 
 

25. Технология приготовления сладких начинок. 

26. Технология приготовления сиропов, виды. 

27. Технология приготовления помады, виды и украшения из нее. 

28. Технология приготовления фруктовой начинки и желе и украшения из него 

29. Характеристика, классификация кремов и украшения из него. 

30. Технология приготовления крема сливочного основного и его производных 

31. Технология приготовления крема сливочного «Шарлот» и его производных 

32. Технология приготовления крема сливочного «Новый» и его производных 

33. Технология приготовления крема сливочного «Глясе» и его производных 

34. Технология приготовления белковых кремов, виды. 

35. Технология приготовления заварного крема  

36. Технология приготовления крема из сливок 

37. Технология приготовления глазури, виды и украшения из нее 

38. Технология приготовления мастики, виды и украшения из нее 

39. Технология приготовления марципана, виды и украшения из него 

40. Технология приготовления посыпок, виды и украшения из нее 

41. Технология приготовления карамели, виды и украшения из нее 

42. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста и изделий из него. 

43. Технология приготовления дрожжевого опарного теста и изделий из него 

44. Технология приготовления дрожжевого опарного теста с отсдобкой и изделий из 

него 

45. Виды теста, характеристика. 

46. Процессы, происходящие при замешивании теста и выпекании изделий из 

дрожжевого теста 

47. Технология приготовления дрожжевого слоеного теста и изделий из него 

48. Технология приготовления сдобного пресного теста и изделий из него 

49. Технология приготовления вафельного теста и изделий из него 

50. Технология приготовления пряничного теста сырцовым способом и изделий из него 

51. Технология приготовления пряничного теста заварным способом и изделий из него 

52. Технология приготовления песочного теста и изделий из него 

53. Технология приготовления бисквитного теста основным холодным способом и 

изделий из него 

54. Технология приготовления бисквитного теста основным способом с подогревом и 

изделий из него 

55. Технология приготовления бисквитного теста (Буше) и изделий из него 

56. Технология приготовления заварного теста и изделий из него 

57. Технология приготовления слоеного пресного теста и изделий из него 

58. Технология приготовления воздушного теста и изделий из него 

59. Технология приготовления миндального теста и изделий из него 

60. Характеристика пирожных и требования к ним, хранение и транспортирование 

61. Технология приготовление бисквитных пирожных, ассортимент  

62. Технология приготовление песочных пирожных, ассортимент  

63. Технология приготовление бисквитных пирожных, ассортимент  

64. Технология приготовление слоеных пирожных, ассортимент  

65. Технология приготовление заварных пирожных, ассортимент  

66. Технология приготовление миндальных пирожных, ассортимент  



 
 

67. Технология приготовление воздушных пирожных, ассортимент  

68. Характеристика тортов и требования к ним, хранение и транспортирование 

69. Технология приготовление бисквитных тортов, ассортимент  

70. Технология приготовление песочных тортов, ассортимент  

71. Технология приготовление слоеных  тортов, ассортимент  

72. Технология приготовление  миндальных тортов, ассортимент  

73. Технология приготовление воздушно-ореховых тортов, ассортимент  

74. Технология приготовление воздушных  тортов, ассортимент  

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл 

содержание материала в объеме, предусмотренном программой, изложил материал 

грамотным языком в определенной логической последовательности, точно используя 

терминологию и символику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не 

исказившие содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто 

содержание материала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы 

умения, достаточные для дальнейшего усвоения программного материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного 

материала.  

 

4.3. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

дифференцированного зачета по УП.07 Учебная практика: 

 

1. Когда необходимо  солить картофель, жареный во фритюре? 

a) До жарки 

b) Во время жарки 

c) После жарки в жире 

d) Не имеет значения 

 

2. Укажите овощи, содержащие бактерицидные вещества - фитонциды: 
a) свекла, морковь;  

b) чеснок, лук;  

c) картофель, огурец;  

d) тыква, капуста. 

 

3. Укажите форму нарезки картофеля для варки в молоке: 
a) брусочками 

b) ломтиками 

c) кубиками 

d) дольками 

 

4. Для приготовления блюда  «Крупеник» используют: 
a) жидкую кашу 

b) рассыпчатую кашу 

c) вязкую кашу 

d) пуховую кашу 

 

5. Варка  яиц без скорлупы: 
a) Яйца в смятку 



 
 

b) Яйца в«мешочек» 

c) Яйца вкрутую 

d) Яичная кашка 

 

6. Основой для приготовления заправочных супов является: 

a) Специи 

b) Соль 

c) Пассерованные коренья, лук 

d) Припущенные огурцы 

 

7. С какой целью после окончания варки супы настаивают? 

a) для формирования вкуса и аромата;  
b) для улучшения цвета. 

c) чтобы овощи стали мягче  
d) для загустения 

 

8. Укажите форму нарезки белокочанной капусты для борщей флотского и 

сибирского: 

a) соломкой  

b) шашками  

c) дольками  

d) рубка 

 

9. Пассерованую муку для горячих соусов охлаждают до температуры: 

a. 50град  

b. 60град  
c. 40град 

b) 70 град 

10. Какую мучную пассеровку используют для приготовления соуса грибного? 

a) красную мучную  

b) белую сухую 
c) белую жировую 

d) холодную 

 

11. Выберите из перечисленных вариантов форм, соответствующую котлете: 

a) овально-удлиненная с заостренным концом  
b) овально-круглая 

c) овально-вытянутая  

d) Форма пирожка 

 

12. Филе рыбы, используемое для блюда «Рыба жареная по дмаринадом»: 

a) филе с кожей, позвоночной и реберными костями  

b) чистое филе 

c) филе с кожей 

d) не имеет значения 

 

13. При варке компота из смеси сухофруктов изюм закладывают: 

a) вместе с фруктами 

b) за20миндоконцаварки  

c) за5 мин до конца варки  
d) не имеет значения 

 



 
 

14. Укажите форму нарезки картофеля для варки в молоке 

a) брусочками  

b) ломтиками  

c) кубиками  
d) дольками 

 

15. Укажитеовощи,содержатщиеароматическиевеществаиэфирныемасла: 

a) картофель, тыква; 

b) сельдерей,петрушка; 

c) свекла, капуста; 

d) спаржа, шпинат. 

 

16. Укажитеспособжаркиовощейпритемпературе170-180С: 

a) основным способом  

b) во фритюре 

c) вжарочномшкафу  
d) на решетки 

 

17. Укажитетемпературуприкоторойпроисходитденатурацияпротеиновбелка: 

a) 50 

b) 60 

c) 30 

d) 35 

 

18. Укажите способ варки макарон для приготовления макаронника: 

несливнной  

a) сливной 

b) припущенный 

c) не имеет значения 

 

19. Дайте характеристику процесса тушения: 

a) Варка в большом количестве жидкости 

b) Варка в небольшом количестве жидкости с предварительным обжариванием 
c) Припускание в небольшом количестве жира с последующем запеканием 

d) Варка в небольшом количестве жидкости 

 

20. Укажитеосновнойпродуктборщей,которыйявляетсяегоотличительнойособенностью: 

a) Чеснок 

b) Картофель  

c) Свекла 
d) Капуста 

 

21. Укажите время тушения квашенной капусты при приготовлении щей из квашеной 

капусты: 

a) 1,5-2часа  

b) 1-1,5часа  
c) 30 мин 

d) 60 мин 

 

22. Укажитеполуфабрикизрыбы,которыйиспользуетсядляприготовленияблюда«Зразыдо

нские»: 

a) котлетную рыбную массу 



 
 

b) кругляши 

c) чистое филе  
d) филе с кожей 

 

23. Выберите из перечисленных в ответах панировочных продуктов, применяемый для 

панировки тефтелей из мяса. 

a) молотые сухари; 

b) льезон 

c) мука 

d) хлебная панировка 

 

24. Укажите с какой целью шпик(сырец) добавляют в рубленную массу: 

a) для сочности 
b) для улучшения внешнего вида  

c) для формы изделия 

d) другой вариант 

 

25. Укажите к какому виду бутербродов относится канапе: 

a) открытым 

b) закрытым 

c) закусочным  

d) «столичные» 

 

26. Укажитепродукт,которыйиспользуетсявкачествезагустителядляприготовлениясамб

укаабрикосового: 

a) мука 

b) крупа манная 

c) крахмал картофельный  

d) желатин 

 

27. Вкакомсостояниипротираюткартофельдляприготовлениякартофельногопюре: 

a) горячим  
b) теплым  

c) остывшим 

d) нет значения 

 

28. Укажите вид тепловой обработки картофельных зраз: 

a) жарят во фритюре 

b) жарят основным способом  
c) запекают 

d) запекают 

 

29. Прикакойтемпературеначинаетпроцессклейстерилизациикрахмалавкартофеле? 

a) 55 

b) 65 

c) 70 

d) 35 

 

30. Какую крупу перед тепловой обработкой не промывают? 

a) манную  
b) пшенную  

c) перловую  



 
 

d) рисовую 

e)  

31. Укажите жирность творога, который используется для холодных блюд: 

a) 5% 

b) 3% 

c) 18% 

d) 2% 

 

32. Укажите крупнокусковые полуфабрикаты из говядины: 

a) бифштекс, шпигованное мясо  

b) ростбиф, отварное мясо 

c) лангет, говядина духовая филе, 

d) антрекот, зразы 

 

33. В каком цехе готовят холодные блюда и закуски? 

a) овощном  

b) холодном  
c) горячем 

d) мясном 

34. Укажите продукт, используемый для ароматизации молочного киселя: 

a) корица 

b) ванилин  
c) майоран 

d) апельсиновая  

e) эссенция 

 

35. Укажите форму нарезки моркови для приготовления котлет морковных: 

a) кубиками 

b) брусочками  

c) соломкой  

d) ломтиком 

 

36. Какой способ варки, чаще всего используют в лечебном питании? 

a) варка основным способом  

b) варка на пару 
c) припускание 

d) варка в СВЧ – аппаратах 

 

37. Укажите цель удаления пены при варке бульона: 

a) Для уменьшения калорийности;  

b) Чтобы бульон был прозрачным.  
c) Для повышения калорийности;  

d) Нет значения 

 

38. При какой температуре рекомендуется, заправлять супы-пюре льезоном: 

a) 50С* 

b) 100 С* 

c) 40 С* 

d) 70С* 

 

39. Что происходит при тепловой обработке с белками рыбы? 

a) разрушаются 



 
 

b) улетучиваются с паром 

c) переходит в клейкое вещество глютин  
d) не изменяются 

 

40. Укажите способ хранения отварной рыбы до подачи: 

a) в воде 

b) на воздухе  

c) в бульоне  
d) в соусе 

 

41. Как варят овощи для сохранения витамина С? 

a) с открытой крышкой  
b) с закрытой крышкой  

c) с добавлением уксуса  

d) не имеет значения 

 

42. Укажите форму нарезки картофеля для жарки во фритюре: 

a) кубиками  

b) ломтиками  

c) брусочками  

d) дольками 

 

43. Укажите причину, по которой утиные и гусиные яйца не допускаются в 

общественном питании: 

a) Могут заражаться микроорганизмами из группы сальмонелл, вызывающими 

пищевую интоксикацию  
b) Обладают низкой пищевой ценностью 

c) Имеют большую загрязненность скорлупы  
d) Не высокое производство яиц 

 

44. Укажите причину варки бобовых без соли: 

a) ухудшается их вкус 

b) замедляется процесс варки  
c) изменяется цвет 

d) ускоряется процесс варки 

 

45. Укажите вид тепловой обработки, при котором продукт варится в небольшом 

количестве жидкости: 

a) бланширование  

b) пассерование  

c) припускание 
d) тушение 

 

46. Укажитезакакоевремядоконцаваркисупазакладываютсяпассерованныеовощи: 

a) 10-15 мин 
b) 5-7 мин  

c) 15-20мин 

d) Не имеет значения 

 

47. Какой вид супа заправляют пассерованой мукой? 

a) щи из квашенной капусты  

b) борщи 



 
 

c) рассольники  

d) солянки 

 

48. Чему способствуют экстрактивные вещества, которые переходят при варке в бульон? 

a) улучшению консистенции 

b) улучшению цвета 

c) возбуждению аппетита 

d) все варианты верны 

 

49. В каком виде используют рыбу для запекания под молочным соусом? 

a) порционные куски(в сыром виде)  

b) припущенную рыбу 
c) жаренную рыбу 

d) полуфабрикаты из котлетной массы 

 

50. Укажите форму нарезки овощей для винегрета: 

a) соломка 

b) брусочки 

c) ломтики 

d) ромбик 

 

51. Укажите вид нарезки листьев салата для салата зеленого: 

a) кубиками   

b) шашками    

c) разрывают на кусочки  

d) шинкуют 

 

52. Какой загуститель используется для киселя фруктового? 

a) мука 

b) крупа манная 

c) крахмал картофельный  
d) желатин 

 

53. В каком цехе приготавливаются овощные супы-пюре? 

a) холодный 

b) горячий 

c) овощной 

d) мясной 

 

54. В каком цехе приготавливаются желированные сладкие блюда? 

a) кондитерский  

b) горячий 

c) холодный  
d) овощной 

 

55. Укажите причину по которой при запекании на поверхности картофельного рулета 

образовались трещины (множественный выбор): 

a) картофельная масса слишком влажная 

b) картофельная масса плотная 

c) не сделали проколы 

d) низкая температура в жарочном шкафу 

 



 
 

56. Укажите продукты использующиеся для запеканки творожной 

(множественный выбор): 

a) Яйца 

b) сахар 

c) майонез 

d) изюм 

 

57. Какие супы относятся к ассортименту борщей? (множественный выбор): 

a) Московский 

b) По-уральски 

c) Украинский 

d) Флотский 

 

58. Какие продукты добавляют в бульон для улучшения вкуса и аромата 

припускаемой рыбы (множественный выбор): 

a) белое сухое вино 

b) сахар 

c) горчицу 

d) лимон 

 

59. Какие порционные полуфабрикаты приготавливают из филептицы? 

(множественный выбор): 

a) котлет«по-киевски» 

b) «шницельпо-столичному» 

c) котлеты «пожарские» 

d) котлеты «гатчинские» 

 

60. Какую форму нарезки отварного картофеля используют для приготовления 

гарнира к холодным блюдам? (множественный выбор): 

a) стружкой 

b) чесночками 

c) бочонками 

d) шариком 

 

61. Какие продукты используются для приготовления омлета фаршированного 

(несладкого)? (множественный выбор) 

a) овощи 

b) мясные продукты 

c) консервы 

d) джемы 

 

62. С чем отпускают Щи из квашеной капусты? (множественный выбор) 

a) крупеником 

b) ватрушками с творогом 

c) пирожками 

d) кулебякой 

 

63. Какие полуфабрикаты приготавливаются из котлетной массы? 

(множественный выбор) 

a) зразы донские 

b) тельное 

c) рыба в тесте 



 
 

d) тефтели 

 

64. С какой целью при варке мяса добавляют коренья и репчатый лук? 
(множественный выбор) 

a) для улучшения вкуса 

b) для улучшения аромата 

c) для размягчения ткани мяса 

d) для ускорения процесса варки 
 

 

Критерии оценки 

1 б — полный правильный ответ;  

0 б — остальные случаи  

 

Схема перевода баллов в оценку 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному  

(в процентах) 

0,00–

49,99% 

50,00–69,99% 70,00–89,99% 90,00–

100,00% 

 



4.3.О ценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

дифференцированного зачета по ПП.07 Производственная практика: 

 

1. Как влияют экстрактивные вещества на свойства отвара при варке рыбы? 

a) повышает калорийность 

b) придает цвет 

c) придают вкус и аромат 

 

2. Какой алгоритм приготовления мясо-костного бульона правильный? 

a) мясо одновременно с костями заливают холодной водой, доводят до 

кипения, снимают пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой 

b) мясо с костями заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают 

пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке 

c) варят мясной бульон, добавляют грудинку или лопатку и варят в течение2-

2,5 ч до готовности 

 

3. Температура отпуска горячих овощных блюд? 

a) не ниже 55°С; 

b) не ниже 65°С; 

c) не ниже 74°С 

 

4. Что делают с продуктами, чтобы получить супы-пюре однородной нежной 

консистенции? 

a) протирают 

b) сильно разваривают; 

c) припускают мелко нарезанными 

 

5. Какие изменения крахмала наблюдают при варке картофеля? 

a) декструкцию крахмальных полисахаридов 

b) модификацию крахмальных полисахаридов 

c) ретроградацию крахмальных полисахаридов 

 

6. Производным какого соуса является кисло-сладкий соус? 

a) сметанного 

b) белого; 

c) красного 

 

7. Какой борщ заправляют чесноком, растертым с салом? 

a) «Московский» 

b) «Украинский»; 

c) «Флотский». 

 

8. Каким способом жарят овощи при температуре 170-180*С ? 

a) основным способом 

b) во фритюре 

c) в жарочном шкафу. 

 

9. С какой целью овощи для супов пассируют? 

a) для улучшения вкуса и аромата готовых блюд 

b) сокращения продолжительности варки 



 
 

c) изменения консистенции 

 

10. К каким блюдам используют соус белый основной? 

a) для запекания мяса или рыбы, супов 

b) блюдам из отварного и припущенного мяса и птицы 

c) к блюдам из овощей, к сосискам 

 

11. Укажите форму нарезки картофеля Пай, жаренного во фритюре 

a) соломкой 

b) брусочками 

c) стружкой. 

 

12. Какие мясные блюда относятся к натуральным  жареным порционным? 

a) поджарка, бефстроганов 

b) бифштекс, лангет 

c) антрекот, гуляш 

 

13. Укажите температуру отпуска готовых мясных блюд? 

a) 55*С 

b) 65*С 
c) 75*С 

 

14. Как определить готовность жареной рыбы? 

a) по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков; 

b) прокалыванием поварской иглой наиболее толстой части; 

c) по вкусу, по внешнему виду 

 

15. Какие блюда относятся к мясным запеченным? 

a) жаркое по-домашнему, мясо духовое 

b) солянка сборная на сковороде, макаронник с мясом 

c) грудинка фаршированная, ростбиф 

 

16. Какое блюдо относится к мясу жаренному крупным куском? 

a) антрекот 

b) ростбиф 

c) ромштекс 

 

17. К какому виду блюд относят Люля-кебаб? 

a) из рубленной массы 

b) из котлетной массы 

c) к тушёным блюдам 

 

18. С какой целью пассеруют морковь? 

a) для перехода в жир красящих веществ 

b) для улучшения вкуса 

c) для сохранения аромата 

 

19. Укажите жареные блюда из домашней птицы? 

a) цыплята табака, люля-кебаб 



 
 

b) котлеты по-киевски, птица по-столичному 

c) чахохбили, рагу 

 

20. Укажите размер кусочков хлеба для приготовления канапе (ширина: толщина) 

a) 3-5 см : 0,5-1 см 

b) 5-7 см : 0,5-1 см 

c) 5-7 см : 1 – 1,5 см 

d) 5-7 см : 1,5 – 2 см 

 

21. Какое филе сельди используется для блюда «Сельдь с картофелем и маслом»? 

a) филе с кожей и костью 

b) чистое филе; 

c) кругляши. 

 

22. Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску? 

a) перекипел 

b) добавили много сока 

c) варили в окисляющейся посуде 

 

23. Какие фрукты при приготовлении компота не варят, а раскладывают в 

креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают? 

a) айву, яблоки, груши 

b) малину, землянику, мандарины, ананасы 

c) сливы, абрикосы, вишню 

 

24. Как подают кофе по-венски? 

a) с молочными пенками от топленого молока 

b) со взбитыми сливками 

c) с шариком мороженого 

 

25. В какую воду закладывают мясо, если его варят для вторых блюд? 

a) в холодную 

b) в горячую 

c) в пряный отвар 

 

26. Чему способствуют экстрактивные вещества в  бульоне? 

a) улучшению цвета 

b) повышению калорийности 

c) возбуждению аппетита 

d) ускорению процесса варки 

 

27. Какой алгоритм приготовления костного бульона правильный? 

a) кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают 

пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой 

b) кости моют, измельчают, заливают холодной водой, доводят до кипения, 

снимают пену и варят при слабом кипении при закрытой крышке 

c) кости моют, измельчают, заливают горячей водой, доводят до кипения, снимают 

пену и варят при слабом кипении с открытой крышкой 

 

28. Как варят овощи для сохранения витамина С? 



 
 

a) в посуде с открытой крышкой 

b) в посуде с закрытой крышкой 

c) непрерывно помешивая 

 

29. Укажите температуру отпуска горячих овощных блюд 

a) не ниже 55°С 

b) не ниже 65°С 

c) не ниже 74°С 

 

30. Как нарезают белокочанную  капусту для борщей флотского и сибирского? 

a) шашками 

b) соломкой 

c) дольками 

 

31. Какой соус готовят  добавлением в растопленное масло рубленого вареного 

яйца и зелени? 

a) белое вино 

b) паровой; 

c) польский; 

 

32. Укажите прием,  который применяют для того чтобы на поверхности соуса при 

хранении не образовывалась пленка ? 

a) стерилизация 

b) защипывание 

c) бланширование 

d) процеживание 

 

33. С какой целью овощи для супов пассируют? 

a) для улучшения вкуса и аромата готовых блюд 

b) сокращения продолжительности варки 

c) изменения консистенции 

 

34. Какие полуфабрикаты относятся к крупнокусковым полуфабрикатам из 

говядины? 

a) поджарка, гуляш, бефстроганов 

b) антрекот, ромштекс, лангет 

c) ростбиф, шпигованное мясо, тушёное мясо 

 

35. Производным какого соуса является соус томатный? 

a) белого; 

b) красного; 

c) молочного 

 

36. Укажите полуфабрикат для мяса жареного крупным куском 

a) антрекот 

b) ростбиф 

c) ромштекс 

 

37. Какие части говядины используют для приготовления блюд из котлетной 

массы? 



 
 

a) пашина, обрезки; 

b) покромка II категории; 

c) вырезка 

 

38. Какой формы нарезают капусту для борща «Московский»? 

a) соломка 

b) шашки 

c) рубка 

 

39. Какую рыбу НЕ используют для варки? 

a) порционные куски кругляши; 

b) куски из пластованной рыбы с кожей и костями; 

c) куски из пластованной рыбы без кожи и костей; 

 

40. Для чего настаивают супы после окончания варки? 

a) для формирования вкуса и аромата; 

b) для улучшения цвета; 

c) чтобы овощи стали мягче. 

 

41. Какую панировку используют для зраз рубленых? 

a) сухарную; 

b) двойную; 

c) мучную; 

d) кляр 

 

42. Укажите блюдо из говяжьей вырезки? 

a) антрекот 

b) гуляш 

c) шашлык по-московски 

 

43. Какой тепловой обработке подвергают фаршированные овощи? 

a) варят 

b) запекают 

c) жарят 

 

44. Укажите выход ,  который соответствует мясу жареному порционным куском  

a) 50 г 

b) 75 г 

c) 100 г 

d) все варианты верны 

 

45. Какой толщиной нарезают ломоть хлеба для открытых бутербродов ? 

a) 0,5 – 0,9 см 

b) 1 – 1,5 см 

c) 1.7 – 2 см 

 

46. Обозначьте цифрами последовательность приготовления салатов из свежих 

овощей: 

a) выложить в салатницу и украсить (4) 

b) провести первичную обработку овощей (1) 



 
 

c) заправить салат (3) 

d) нарезать овощи (2) 

 

47. Почему после приготовления кисель из ягод имеет жидкую консистенцию, хотя 

норма закладки соблюдалась? 

a) перекипел; 

b) добавили много сока; 

c) медленно охлаждали 

 

48. Каким способом закладывают подготовленные фрукты для компота из смеси 

сухофруктов? 

a) все сразу и варят в течение 20...30 мин; 

b) последовательно, учитывая продолжительность варки; 

c) закладывают, доводят до кипения, снимают для настаивания. 

 

49. Как подают кофе по-восточному? 

a) с молочными пенками от топленого молока; 

b) со взбитыми сливками; 

c) в турке, не процеживая, с холодной водой. 

 

50. Как используют крупную рыбу массой свыше 1,5 кг? 

a) целиком 

b) кругляшом (порционным куском) 

c) разделывают на филе 

 

Критерии оценки 

1 б — полный правильный ответ;  

0 б — остальные случаи  

 

 

Схема перевода баллов в оценку 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному  

(в процентах) 

0,00–

49,99% 

50,00–69,99% 70,00–89,99% 90,00–

100,00% 

 

 

2.4. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  
ПM.07.ЭК Экзамен квалификационный в форме экзамена: 

 

 
Приготовить и оформить для подачи блюда: 

1. Корнеплоды(брусочек, соломка, кубик, ломтик, кружочек) 

2. Клубнеплоды(брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

3. Капустные и луковые (брусочек, соломка, шашка, крошка соломка, долька, кубик, 

ломтик, кружочек) 



 
 

4. Плодовые овощи (помидоры, баклажаны, перец, кабачки, огурцы) (ломтик, 

кубик, кружочек, соломка) 

5. Грибы. 

6. Сырники из творога со сметаной. 

7. Сырники из творога с морковью. 

8. Вареники ленивые. 

9. Запеканка из творога. 

10. Пудинг из творога. 

11. Вареники с творогом. 

12. Лапша домашняя отварная с маслом. 

13. Блинчики с яблоками. 

14. Блинчики с творогом. 

15. Вареники с вишней 

16. лины со сметаной. 

17. Оладьи с джемом. 

18. суп-пюре из круп. 

19. борщ 

20. борщ с капустой и картофелем 

21. суп молочный с макаронными изделиями 

22. суп- Харчо 

23. суп вермишелевый на курином бульоне 

24. суп вермишелевый на грибном отваре 

25. рассольник Домашний 

26. борщ холодный 

27. щи зелёные 

28. суп гороховый с гренками 

29. щи из свежей капусты с картофелем 

30. свекольник 

31. суп овощной 

32. суп сладкий из с/фруктов 

33. суп картофельный с фасолью 

34. щи из квашеной капусты 

35. окрошка мясная 

36. соус сметанный 

37. соус польский (натуральный) 

38. соус грибной с  томатом 

39. соус тар – тар 

40. соус грибной 

41. соус красный с луком 

42. соус сметанный 

43. соус томатный 

44. соус сметанный с томатом 

45. соус молочный 

46. соус красный основной 

47. соус сметанный с луком 

48. соус паровой 

49. соус сухарный 

50. соус кисло-сладкий 

51. соус белый основной 

52. соус луковый 

53. рыба паровая с гарниром. 

54. рыба отварная, соус польский с гарниром. 



 
 

55. рыба в рассоле с гарниром. 

56. рыба жаренная по – ленинградски; 

57. рыба жаренная с зеленым маслом с гарниром. 

58. рыба жаренная на гриле с гарниром. 

59. шашлык из рыбы с гарниром. 

60. рыба жаренная во фритюре целиком, порционным куском с гарниром. 

61. рыба в тесте кляр с гарниром. 

62. рыба запеченная по – русски; 

63. рыба запеченная по –моссковски,; 

64. солянка рыбная на сковороде. 

65. котлеты рыбные с гарниром. 

66. биточки рыбные с гарниром. 

67. зразы рыбные с гарниром. 

68. фрикадельки рыбные. 

69. тефтели рыбные с гарниром. 

70. креветки отварные; 

71. креветки жареные с соусом; 

72. креветки жаренные на гриле. 

73. мясо отварное с гарниром 

74. язык отварной с соусом 

75. сосиски отварные с гарниром 

76. бифштекс с яйцом 

77. антрекот с гарниром 

78. эскалоп с гарниром 

79. котлета отбивная свиная с гарниром 

80. ромштекс с гарниром 

81. бефстроганов с гарниром 

82. поджарка с гарниром 

83. шашлык с гарниром 

84. мясо тушеное с гарниром 

85. мясо духовое с гарниром 

86. говядина в кисло – сладком соусе 

87. гуляш с гарниром 

88. азу с гарниром 

89. плов 

90. люля-кебаб с гарниром 

91. котлеты с гарниром 

92. биточки с гарниром 

93. оладьи из печени. 

94. курица отваренная с гарниром 

95. курица жаренная с гарниром 

96. котлеты рубленые из птицы с гарниром 

97. Сырники из творога со сметаной. 

98. Сырники из творога с морковью. 

99. Вареники ленивые. 

100. Запеканка из творога. 

101. Пудинг из творога. 

102. Вареники с творогом. 

103. Лапша домашняя отварная с маслом. 

104. Блинчики с яблоками. 

105. Блинчики с творогом. 

106. Вареники с вишней 



 
 

107. лины со сметаной. 

108. Оладьи с джемом. 

109. суп-пюре из круп. 

110. борщ 

111. борщ с капустой и картофелем 

112. суп молочный с макаронными изделиями 

113. суп- Харчо 

114. суп вермишелевый на курином бульоне 

115. суп вермишелевый на грибном отваре 

116. рассольник Домашний 

117. борщ холодный 

118. щи зелёные 

119. суп гороховый с гренками 

120. щи из свежей капусты с картофелем 

121. свекольник 

122. суп овощной 

123. суп сладкий из с/фруктов 

124. суп картофельный с фасолью 

125. щи из квашеной капусты 

126. окрошка мясная 

127. соус сметанный 

128. соус польский (натуральный) 

129. соус грибной с  томатом 

130. соус тар – тар 

131. соус грибной 

132. соус красный с луком 

133. соус сметанный 

134. соус томатный 

135. соус сметанный с томатом 

136. соус молочный 

137. соус красный основной 

138. соус сметанный с луком 

139. соус паровой 

140. соус сухарный 

141. соус кисло-сладкий 

142. соус белый основной 

143. соус луковый 

144. рыба паровая с гарниром. 

145. рыба отварная, соус польский с гарниром. 

146. рыба в рассоле с гарниром. 

147. рыба жаренная по – ленинградски; 

148. рыба жаренная с зеленым маслом с гарниром. 

149. рыба жаренная на гриле с гарниром. 

150. шашлык из рыбы с гарниром. 

151. рыба жаренная во фритюре целиком, порционным куском с гарниром. 

152. рыба в тесте кляр с гарниром. 

153. рыба запеченная по – русски; 

154. рыба запеченная по –моссковски,; 

155. солянка рыбная на сковороде. 

156. котлеты рыбные с гарниром. 

157. биточки рыбные с гарниром. 

158. зразы рыбные с гарниром. 



 
 

159. фрикадельки рыбные. 

160. тефтели рыбные с гарниром. 

161. креветки отварные; 

162. креветки жареные с соусом; 

163. креветки жаренные на гриле. 

164. мясо отварное с гарниром 

165. язык отварной с соусом 

166. сосиски отварные с гарниром 

167. бифштекс с яйцом 

168. антрекот с гарниром 

169. эскалоп с гарниром 

170. котлета отбивная свиная с гарниром 

171. ромштекс с гарниром 

172. бефстроганов с гарниром 

173. поджарка с гарниром 

174. шашлык с гарниром 

175. мясо тушеное с гарниром 

176. мясо духовое с гарниром 

177. говядина в кисло – сладком соусе 

178. гуляш с гарниром 

179. азу с гарниром 

180. плов 

181. люля-кебаб с гарниром 

182. котлеты с гарниром 

183. биточки с гарниром 

184. оладьи из печени. 

185. курица отваренная с гарниром 

186. курица жаренная с гарниром 

187. котлеты рубленые из птицы с гарниром 

 

Критерии оценки: 

оценка 5 «отлично» выставляется студенту, обнаружившему всестороннее 

систематическое знание учебно-программного материала, умение свободно выполнять 

практические задания, максимально приближенные к будущей профессиональной 

деятельности в стандартных и нестандартных ситуациях, освоившему основную 

литературу и знакомому с дополнительной литературой, рекомендованной  

Оценка 5 «отлично» ставится студенту, усвоившему взаимосвязь основных 

понятий в их значении для приобретаемой специальности, проявившим творческие 

способности в понимании, изложении и использовании учебно-программного материала. 

оценка 4 «хорошо» выставляется студенту, обнаружившему полное знание учебно-

программного материала, успешно выполнившему практические задания, максимально 

приближенные к будущей профессиональной деятельности в стандартных ситуациях, 

усвоившему основную рекомендованную литературу. Оценка 4 «хорошо» выставляется 

студенту, показавшему систематический характер знаний способному к их 

самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебы и профес-

сиональной деятельности. Содержание и форма ответа имеют отдельные неточности. 

оценка 3 «удовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему знание 

основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы 

и предстоящей работы по специальности, справляющемуся с выполнением заданий, 

предусмотренных программой. Оценка 3 «удовлетворительно» выставляется студенту, об-



 
 

ладающему необходимыми знаниями, но допустившему неточности в определении 

понятий, в применении знаний для решения профессиональных задач, в неумении 

обосновывать свои рассуждения. 

 


