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Паспорт  контрольно-измерительных средств 
 

1.Область  применения  

Комплект контрольно-измерительных предназначен для оценки результатов освоения ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

    Профессия  43.01.09 Повар, кондитер 

1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Формы контроля 

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

– Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

видувыполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья(вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборовтребованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

дифференцированном 

зачете  по МДК; 

- выполнения заданий 

квалификационного 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 



труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

практикам 

 

 

ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. 

– Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ,точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессовприготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 



Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

 

– аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформленияблюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  

вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

дифференцированном 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

квалификационного 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 



коллегами, руководством, клиентами практикам 

 ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 



1.2. В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

Практически

й опыт 
– подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

Умения 
– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания 
– Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

– видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правил ухода за ними; 

– ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, 

методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 



 

Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля 

 

Элемент модуля Форма контроля и оценивания 

 

 Промежуточная 

аттестация 

Текущий контроль 

МДК. 02.01. Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Комплексный 

дифференцированный  

зачет 

 

 

 

 

 

 

 

 

Защита лабораторных и 

практических  работ. 

Оценка  выполнения  

тестовых заданий. 

Защита рефератов. 

Контроль выполнения домашних 

и  

самостоятельных  работ. 

УП.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

Дифференцированный 

зачет 

Наблюдение и оценка 

выполнения работ при 

прохождении учебной практики. 

Подбор сырья. 

Контроль выполнения 

самостоятельных работ.  

ПП.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

Дифференцированный 

зачет 

Наблюдение и оценка 

выполнения работ при 

прохождении учебной практики. 

Подбор сырья. 

Контроль выполнения 

самостоятельных работ. 

ПМ. 02 
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Экзамен (квалификационный) 

 

ТЕСТЫ прилагаются 
 

2. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

2.1. Общие положения 

Основной целью оценки теоретического курса профессионального модуля является оценка умений 

и знаний. 

Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием 

следующих форм и методов контроля:   - контроль знаний обучающихся проводится в форме 

текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений 

проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на лабораторных, практических занятиях,  по 

результатам самостоятельной работы обучающихся. Промежуточная аттестация обучающихся по 

междисциплинарному курсу проводится в форме  комплексного дифференцированного зачета. По 

окончанию изучения разделов проводится дифференцированный зачет в виде теста, ответов на письменные 

и   устных в виде рефератов, презентации.  

Оценка теоретического курса профессионального модуля предусматривает использование 

накопительной / рейтинговой системы оценивания. 

 

 



 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 
Общие сведения 

ФИО обучающегося  

Курс  
Направление подготовки / специальность / 

профессия 
 

Группа  

Вид практики  

Место прохождения практики  

Период прохождения практики  
Реквизиты договора о прохождении практики 

(при проведении практики в профильной 

организации) 
 

 

За время практики обучающийся освоил следующие профессиональные компетенции: 

Коды ПК 

Виды работ, выполненных обучающимся во время практики 

Уровень освоения 

(«удовлетворительно», 

«хорошо», «отлично») 

ПМ02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

ПК2.2 ПК2.1. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 
 

ПК 2.3 ПК2.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 
 

ПК 2.4 ПК2.1. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 
 

ПК 2.5 ПК 2.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.6 ПК 2.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.7 ПК 2.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.8 ПК 2.1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

Итоговая оценка   

в объеме 342 часа с ________по __________ 

Итоговая оценка по практике______________________ 

 

Руководитель практики от организации 

мастер п/о _____________________ И.О.Фамилия) (дата) 
(подпись) 

Руководитель практики от профильной организации 

__________________________________ ____________ _______________ _________ 

(подпись)       (И.О.Фамилия)М.П. (дата)



ХАРАКТЕРИСТИКА РУКОВОДИТЕЛЯ ПРАКТИКИ  

ОТ ПРОФИЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ 

 
За время практики обучающийся _______________________проявил личностные, деловые 

качества и продемонстрировал способности. 

Освоил следующие общие компетенции: 
1.  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

 

 

Оценка трудовой деятельности и дисциплины: 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

Оценка содержания и оформления отчета по практике: 

_________________________________________________________________________ 

 

Оценка по практике: __________________ 

 

Руководитель практики от профильной организации: 

______________________________________________  ___________ _________ 
(подпись)           (И.О.Фамилия) (дата) 

М.П. 

 



 

Министерство образования Ставропольского края 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  

«Кисловодский государственный многопрофильный техникум» 

Филиал ст. Ессентукская 

 

ДНЕВНИК ПО ПРАКТИКЕ 
 

Общие сведения 

ФИО обучающегося  

Курс  
Направление подготовки / специальность / 

профессия 
 

Группа  

Вид практики  

Место прохождения практики  

Период прохождения практики  
Реквизиты договора о прохождении практики (при 

проведении практики в профильной организации) 
 

Учет выполняемой работы 

№ п/п Содержание работы Дата 

выполнения 

Отметка о 

выполнении 

    
1.     

2.     

3.     

4.     

5.     

6.     

7.     

8.  Дифференцированный зачет   

Дневник заполнил 

обучающийся: _____________________(И.О.Фамилия)_________(дата) 

(подпись)  

Дневник проверил: 

руководитель практики от организации 

мастер п/о _____________________ О.М.Емец 29.06.2021 

(подпись) 

Дневник проверил: 

руководитель практики от профильной организации 

_________________________ _______________ _________________________________ 

(подпись)       (И.О.Фамилия)            (дата) 

 

 

 



 

 

ОТЧЕТ О ВЫПОЛНЕНИИ ЗАДАНИЙ  

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

Я, _________________________________________________________, студент (ка) группы _____ проходил 

(а) практику c _______по ________ 

__________________________________________________________________ 

В ходе прохождения практики выполняла задание по модулю ПМ.0… (Название модуля) 

Мною изучен ассортимент блюд, технологическая документация, а так же как осуществляется подготовка 

рабочего места, подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды, размещение на рабочем месте 

инвентаря, посуды в течение рабочего дня, проверка качества сырья(органолептическим способом качество 

продуктов), отмеривание и отвешивание сырья, подготовка сырья, последовательность технологии 

приготовления блюда, распределение рабочего времени, соблюдение в процессе работы правил техники 

безопасности, правил санитарии и гигиены, подбор посуды для подачи блюда, правил порционирования  

блюда, выхода блюда, температура подачи блюда, оформление блюда, бракераж блюда, умение исправить  

недостатки блюда. 

Я принимала участие в работе по приготовлению, хранению бульонов, отваров, супов, горячих соусов, 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента.  

   Осуществляла приготовление, хранение горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

   Участвовала в приготовление хранение горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента.  

   Участвовала в приготовление, хранение горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

Я принимал(а) участие в работе предприятия_____________ 

 является общедоступным кафе с самостоятельным меню, разработанным технологом предприятия.  

Обеденный зал работает с 10-00 до 23-00 фактически до последнего клиента. Обслуживание посетителей 

ведется официантами.  

В обеденном зале находятся столы 4-х и 6-ти местные без предварительной сервировки. На столах 

находятся салфетки и набор специй. Посетителям официанты предоставляют меню и принимают заказы. 

Выполнения заказа производится в течении 20-25 минут.  

Руководитель предприятия заключает договора с пекарней на поставку хлеба и с фермерским хозяйством на 

поставку мяса и птицы. Зав. производством самостоятельно делает закупки зелени и свежих овощей. На 

предприятии имеются складские помещения, где хранятся мука, сахар и соль. В холодильных камерах 

отдельно хранятся мясо и молочная продукция. Свежие овощи и зелень обрабатываются сразу и находятся в 

холодильных камерах на рабочем месте в горячем цеху. При поступлении сырья берутся товарные 

накладные и сертификаты качества, которые хранятся Зав. производством, который делает отчет о выдачи 

сырья в производственные цеха. 

Кухня объединяет все технологические процессы, при этом отдельно расположены места для обработки 

овощей, первичной обработки мяса и рыбы, и приготовления полуфабрикатов и кондитерских изделий. 

Выделена линия раздачи, где отпускаются готовые блюда. Имеется отдельное помещение для мойки 

кухонной и столовой посуды.  



Охране труда и технике безопасности отводится особое место. Все принятые на работу проходят вводный 

инструктаж и инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. Сотрудники расписываются в журнале 

Т.Б. 

Готовая продукция в обязательном порядке проходит контроль качества зав. производством кафе. В случае 

выявления нарушений, они устраняются. Если исправить невозможно, то блюдо утилизируется. Но 

подобных случаев не было. 

Выводы: 

 Предприятие находится в удобном для посетителей месте, популярно, блюда очень вкусные, обслуживание 

быстрое. Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены 

в выполняются в полном объеме, и соответствует системе ХАССП. 

 

Студент _________________________________Ф.И.О. 
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 Электронные издания: 

1. Электронная библиотека www.znanium.com  

2. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: 

в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

3. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276]. 

4. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 22 мая 2003 г. № 98. 

5. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
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6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 20 августа 2002 г. № 27  

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
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Интернет-ресурсы 

1. www znanium/ com 

2. http://good-pitanie.at.ua Значение пищи в жизни человека 

3. http://updiet.info/pravilnoe-i-zdorovoe-pitanie Правильное питание 

4. http://www.roman.by/r-88879.html Задачи и принципы лечебного питания 

5. http://www.twirpx.com/files/food/catering лекции по технологии ПОП 

6. http://www.gurmanika.ru Приготовление полуфабриката из мяса 

7. http://zolverealestateblogs Блюда из птицы 

8. http://www.bestreferat.ru Приготовление блюд из отварного мяса и рыбы, их значение в лечебно-

профилактическом питании человека 

9. http://www.dist-cons.ru Переработка рыбы и рыбопродуктов 

10. http://pkpolo.ru/p Рыба и продукты моря 

11. http://receptguru.ru Навигация по разделу  

12. http://www.mydiet.ru Домашняя птица и дичь  

13.  http://varimparim.ru/prigitov_produktov/obrabotka_ptizy Обработка домашней птицы 

14. http://www.znaytovar.ru/gost/1/GOST_R_5118798.html Нормативные документы       
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