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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
1.1 Цели и задачи преддипломной практики
Программа преддипломной практики является частью программы подготовки специалистов 

среднего звена специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питаниябазовой 
подготовки. Преддипломная практика направлена на проверку готовности студентов к самостоя
тельной профессиональной деятельности.

Цели практики:
1. Углубление практического опыта:
1.1 разработка ассортимента сложных холодн^гх блюд ;
1.2 расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложн^хх холодных блюд ;
1.3 проверки качества продуктов для приготовления сложн^хх холодн^гх блюд ;
1.4 организации технологического процесса приготовления сложн^хх холодных закусок, 

блюд;
1.5 приготовления сложн^гх холодн^хх блюд, используя различные технологии, оборудова

ние и инвентарь;
1.6 сервировки и оформления канапе, легких и сложн^хх холодн^гх закусок, оформления и 

отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
1.7 контроля качества и безопасности сложных холодн^хх блюд;
1.8 разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции;
1.9 организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции;
1.10 приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные тех

нологии, оборудование и инвентарь;
1.11 сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;
1.12 контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;
1.13 расчета массы сырья для приготовления холодного десерта;
1.14 приготовления сложных холодных десертов, используя различные технологии, обо

рудование и инвентарь;
1.15 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;
1.16 оформления и отделки сложных холодных десертов;

2. Развитие общих компетенций:
ОК.01 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес.
ОК.02 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональн^гх задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК.03 Принимать решения в стандартн^хх и нестандартных ситуациях и нести за них ответ

ственность.
ОК.04 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональн^гх задач, профессионального и личностного развития.
ОК.05 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.
ОК.06 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями.
ОК.07 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненн^гх), результат 

выполнения заданий.
ОК.08 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, за

ниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК.09 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятель

ности.

3.Развитие профессиональных компетенций:
ВД.2 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кули
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нарной продукции.
ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложн^1х холодн^гх 

закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложн^хх холодных блюд из рыбы, мя

са и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодн^хх соусов.

ВД.3 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кули
нарной продукции.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложн^хх блюд из овощей, грибов и

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

скохозяйственной (домашней) птицы.
ВД.4 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложн^хх мучных кондитерских изде

лий и праздничного тортов.
ПК 4.3.Организовывать и проводить приготовление мелкоштучн^хх кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочн^хх полуфабрикатов, 

использовать их в оформлении.
ВД.5 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и го

рячих десертов.
ПК 5.1.Организовывать и проводить приготовление сложных холодн^хх десертов.
ПК.5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ВД.6 Организация работы структурного подразделения.
ПК 6.1. Участвовать в планировании основн^хх показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнения работ исполнителями.
ПК 6.3.Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утверждённую учётно-отчётную документацию.

2. С ТРУК ТУРА И СО ДЕРЖ АН И Е  
П РО ГРА М М Ы  П РЕД ДИ П Л О М Н О Й  П РАК ТИ КИ

2.1. Объем преддипломной практики по специальности19.02.10 Технология продукции 
общественного питания базовой подготовки составляет 4 недели / 144 часа.

№ Виды деятельности
Кол-во

часов/недель

ВД.2 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции.

24

ВД.3 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей кулинарной продукции.

24

ВД.4 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

24

ВД.5 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов.

24
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ВД.6 Организация работы структурного подразделения 48

2.2. Содержание преддипломной практики
В результате прохождения преддипломной практики студент должен выполнить следую

щие виды работ:

Задание на преддипломную практику
№ п/п

Содержание работ на практике
Примерные 
сроки вы
полнения

Ознакомление с предприятием общественного питания как субъ
ектом организационно-правовой формы;

- ознакомление с производственной программой предприятия;

- ознакомление с материально-технической базой предприятия;

- составление плана цехов и размещения технологического обору
дования в них;

- ознакомление с ассортиментным перечнем и предоставляемыми 
услугами;

1-ая неделя

Ознакомление с организацией труда на предприятии общест
венного питания, квалификационный, возрастной состав работни
ков, правилами трудового распорядка;

- составление графиков по учету рабочего времени;

- оформление табеля учёта рабочего времени;

- заполнение договора о полной материальной ответственности 
должностного лица;

- заполнение коллективного (бригадного) договора;

- мониторинг соблюдения охраны труда, санитарных норм, правил 
личной гигиены;

1-ая неделя

Составление плана-меню с учётом требования ассортиментного пе
речня, разнообразия блюд, потребительского спроса, оснащением 
необходимым оборудованием, инструментами, квалификацией кад
ров;

- разработка ТТК, ТК:

- работа с таблицей взаимозаменяемости продуктов;

- выполнение расчётов закладки сырья, норм выхода, количества 
п/ф, блюд соблюдением ГОСТы, ОСТы;

- составление схем организации технологических процессов произ
водства по выпуску и реализации готовой продукции;

в процессе всей 
практики

Участие в контроле соблюдения норм закладки сырья, выхода гото
вой продукции;

- участие в снятие бракеража готовой продукции;

- определение перечня возможных дефектов кулинарных и конди-

в процессе всей 
практики
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терских изделий;

- определение фактов фальсификации;

- заполнение бракеражного журнала;

- изучение и применение правил Государственной системы доку
ментационного обеспечения управления (ГСДОУ);

- свод правил, устанавливающих единые требования к документи
рованию управленческой деятельности и организации работы с до
кументами на предприятиях общественного питания различных ор
ганизационно-правовых форм.

Оформление и сдача отчета последняя неде
ля практики

Примерный перечень документов, прилагаемых в качестве приложений к отчету по практи
ке:

1. Фотографии предприятия, производства.
2. Фотографии фирменн^1х блюд.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению предди

пломной практики
Преддипломная практикапо специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания базовой подготовки проводится в организациях в специально оборудованных помещени
ях на основе договоров между МГТУ и организацией, осуществляющей деятельность по образова
тельной программе соответствующего профиля. Реализация программы преддипломной практики 
предполагает наличие необходимого оборудования и технологического оснащения рабочих мест в 
организациях.

3.2. Информационное обеспечение организации и проведения преддипломной практи
ки

Основные источники:
1. Организация и технология производства сложной холодной кулинарной продукции 

[Электронный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / МГТУ ;И. В. Авдюшина, М. А. Ильина, Т. А. 
Климова, И. В. Серова. - Магнитогорск : МГТУ , 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим 
доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf 
&view=true . -  Макрообъект.

2. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда [Электронный ресурс] : учеб
ное пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R).
-  Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S 151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pd 
f&view=true . -  Макрообъект.

3. Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда [Электронный ресурс] : учеб
ное пособие / Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R).
-  Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S 151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pd 
f&view=true . -  Макрообъект.

4. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ре
сурс] : Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издатель-
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ско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7 Режим досту
па: http://znanium.com/bookread2.php?book=513905 .

5. Серова, И. В. Организация обслуживания в организациях общественного питания
[Электронный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / И. В. Серова ; МГТУ. - Магнитогорск : 
МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf 
&view=true . -  Макрообъект.

6. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве кондитерских 
изделий: Учебное пособие / Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова. - СПб.: ГИОРД, 
2015. - 440 с.: 70x100 1/16. (переплет) ISBN 978-5-98879-174-4, 300 экз. - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog/product/502061

7. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ре
сурс] : Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издатель
ско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7 Режим досту
па: http://znanium.com/bookread2.php?book=513905 .

8. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще
ственного питания [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любец- 
кая; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 
2015. — 416 с. - ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131

9. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного пи
тания и торговли : практикум / К.Я. Гайворонский. — М. : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2017. — 
104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog/product/809878 .

10. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве 
кондитерских изделий: Учебное пособие / Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова. - 
СПб.: ГИОРД, 2015. - 440 с.: 70x100 1/16. (переплет) ISBN 978-5-98879-174-4, 300 экз. - Режим 
доступа: http://znanium. com/catalog/product/502061

11. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ре
сурс] : Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издатель
ско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7 Режим досту
па: http://znanium.com/bookread2.php?book=513905 .

12. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще
ственного питания [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любец- 
кая; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 
2015. — 416 с. - ISBN 978-5-394-02181-7 - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131

13. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания и торговли : практикум / К.Я. Гайворонский. — М. : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2017. — 
104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog/product/809878 .

14. Кнышова Е. Н Экономика организации: Учебник для ср. спец. учебн^хх заведений / 
Е. Н. Кнышова, Е. Е. Панфилова. - М.: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. -  336 с Режим доступа 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=493154

15. Сафронов Н. А. Экономика организации (предприятия): учебник для ср. спец. учеб
ных заведений. - 2-е изд., с изм. / Н. А. Сафронов. - М.: Магистр: ИНФРА-М, 2016. - 256 с. Режим 
доступа http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=702371

16. Быкова Т.А. Документационное обеспечение управления (делопроизводство) : учеб. 
пособие / Т.А. Быкова, Т.В. Кузнецова, Л.В. Санкина. - 2-е изд., перераб. и доп. - М. : ИНФРА-М, 
2017. - 304 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс; Режим доступа http://www.znanium.com]. - 
(Высшее образование: Бакалавриат). http://znanium .com/bookread2.php?book=762591

17. Петров А.М. Общественное питание: учет и калькулирование себестоимости: Учеб
ное пособие/А.М. Петров, 3-е изд. - М.: КУРС, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 270 с.: 70x100 1/16 (Об
ложка) ISBN 978-5-905554-87-2, 300 экз.
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http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
http://znanium.com/catalog/product/502061
http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131
http://znanium.com/catalog/product/809878
http://znanium.com/catalog/product/502061
http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131
http://znanium.com/catalog/product/809878
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=493154
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=702371
http://www.znanium.com
http://znanium.com/bookread2.php?book=762591
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8F%D1%86%D0%B8%D1%8F+%D0%B8+%D1%83%D1%87%D0%B5%D1%82+%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B8&page=1%23none


http://znanium .com/bookread2.php?book=502587
18. Бабаев Ю.А. Бухгалтерский учет в торговле и общественном питании: Учебное по

собие/Бабаев Ю. А., Петров А. М. - М.: Вузовский учебник, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 352 с.: 60x90 
1/16 (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-9558-0185-8

http://znanium .com/bookread2.php?book=481654 
Дополнительные источники:

1. Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный ресурс] : учебное пособие
[для СПО] / Т. А. Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD- 
ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pd 
f&view=true . -  Макрообъект.

2. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания и торговли : практикум / К.Я. Гайворонский. — М. : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2017. — 
104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog/product/809878 .

3. Смирнова, Н. В. Стандартизация и сертификация [Электронный ресурс] : учебное
пособие / Н. В. Смирнова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). -  
Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S149.pdf&show=dcatalogues/5/9344/S149.pd 
f&view=true . -  Макрообъект.

4. Щеглов, Н.Г.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 
торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : ИД 
«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее профессиональное образование). - Режим дос
тупа: http://znanium.com/catalog/product/1003603 .

5. Охрана труда [Электронный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / сост. М. В. Ка
шина; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2013. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S70.pdf&show=dcatalogues/5/8841/S70.pdf 
&view=true . -  Макрообъект.

6. Серова, И. В. Организация обслуживания в организациях общественного питания
[Электронный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / И. В. Серова ; МГТУ. - Магнитогорск : 
МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf 
&view=true . -  Макрообъект.

7. Организация и технология обслуживания в барах [Электронный ресурс] : учебное 
пособие [для СПО]. Ч.2 / МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2013. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM).
-  Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S52.pdf&show=dcatalogues/5/8846/S52.pdf 
&view=true . -  Макрообъект.

8. Панкевич, О. А. Товароведение товаров растительного происхождения [Электрон
ный ресурс] : учебное пособие [для СПО] / О. А. Панкевич ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2017.
- 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pd 
f&view=true . -  Макрообъект.

9. Серова, И. В. Организация и технология производства полуфабрикатов [Электрон
ный ресурс] : учебное пособие для [СПО] / И. В. Серова, И. В. Авдюшина, Т. А. Климова ; МГТУ.
- Магнитогорск : МГТУ, 2016. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf 
&view=true . -  Макрообъект.

10. Смирнова, Н. В. Стандартизация и сертификация [Электронный ресурс] : учебное
пособие / Н. В. Смирнрва ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск (CD-R). -  
Режим доступа:
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S149.pdf&show=dcatalogues/5/9344/S149.pd 
f&view=true . -  Макрообъект.
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http://znanium
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8F%D1%86%D0%B8%D1%8F+%D0%B8+%D1%83%D1%87%D0%B5%D1%82+%D0%BE%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC+%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B8&page=1%23none
http://znanium.com/bookread2.php?book=481654
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
http://znanium.com/catalog/product/809878
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S149.pdf&show=dcatalogues/5/9344/S149.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S149.pdf&show=dcatalogues/5/9344/S149.pdf&view=true
http://znanium.com/catalog/product/1003603
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S70.pdf&show=dcatalogues/5/8841/S70.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S70.pdf&show=dcatalogues/5/8841/S70.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.pdf&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S52.pdf&show=dcatalogues/5/8846/S52.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S52.pdf&show=dcatalogues/5/8846/S52.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S136.pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S149.pdf&show=dcatalogues/5/9344/S149.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S149.pdf&show=dcatalogues/5/9344/S149.pdf&view=true


11. Липатова Л.П.Технология продукции общественного питания: Лабораторный прак
тикум / Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 376 с.: 60x90 
1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-00091-119-8 - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog/product/518473

12. Щеглов, Н.Г.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 
торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : ИД 
«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее профессиональное образование). - Режим дос
тупа: http://znanium.com/catalog/product/1003603 .

13. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / Васюкова А.Т., - 3-е изд. - М.:Дашков
и К, 2017. - 816 с.: ISBN 978-5394-02232-6 - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog/product/430422

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 
предприятий общественного питания / Васюкова А.Т., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2018. - 208 с.: 
ISBN 978-5-394-01127-6 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/415315

15. Щеглов, Н.Г.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 
торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : ИД 
«ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее профессиональное образование). - Режим дос
тупа: http://znanium.com/catalog/product/1003603 .

16. Краснова Л.Н. Экономика предприятий: Учебное пособие для Бакалавриата. / Л.Н. 
Краснова, М.Ю Гинзбург., Р.Р Садыкова. - М.: НИЦ ИНФРА - М, 2016. - 374 с. Режим доступа 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=501088

17. Фридман А.М. Основы экономики, менеджмента и маркетинга предприятия пита
ния: Учебник ср. спец. учебных заведений / А.М. Фридман - М.: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016.
- 229 с. Режим доступа http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516081

18. Боков, М. И. Учет товарных операций в предприятиях торговли и общественного 
питания [Электронный ресурс] : учебно-методическое пособие [для СПО] / М. И. Боков ; МГТУ. - 
Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S117.pdf&show=dcatalogues/5/8844/S117.pd 
f&view=true

Программное обеспечение и интернет-ресурсы:
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://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
5. http://www.jur-jur.ru/j ournals/jur22/index.html;
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. http:/ /www.pitportal.ru/
9. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
10. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
11. http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/
12. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
13. http://www.jur-jur.ru/j ournals/jur22/index.html;
14. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
15. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
16. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
17. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
18. http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/
19. http
20. http
21. http

//fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
//www.jur-jur.ru/j ournals/jur22/index.html;
//www.eda-server.ru/gastronom/;

22. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
23. http:/ /www.pitportal.ru/
24. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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http://znanium.com/catalog/product/518473
http://znanium.com/catalog/product/1003603
http://znanium.com/catalog/product/430422
http://znanium.com/catalog/product/415315
http://znanium.com/catalog/product/1003603
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=501088
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=516081
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S117.pdf&show=dcatalogues/5/8844/S117.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S117.pdf&show=dcatalogues/5/8844/S117.pdf&view=true
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://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://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://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://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://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://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


25. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
26. http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/
27. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
28. http://www.iur-iur.ru/j ournals/jur22/index.html;
29. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
30. http:// www.Minfin.ru - сайт Министерства финансов РФ
31. http://www.aup.ru -  административно-управленческий портал.

3.3. Общие требования к организации преддипломной практики и отчетности
Сроки проведения практики устанавливаются многопрофильным колледжем в соответствии 

с программой подготовки специалистов среднего звена по специальности.
Преддипломная практика проводится непрерывно после успешного освоения студентами 

всех профессиональных модулей, предусмотренных программой подготовки специалистов сред
него звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой под
готовки продолжительность преддипломной практики составляет 144 часа (4 недели).

При наличии обучающихся с ограниченными возможностями здоровья реализация про
граммы дисциплины требует наличия помимо стандартного оборудования и технических средств 
обучения специальных средств обучения для обучающихся с нарушениями:

- зрения,
- слуха, - опорно-двигательного аппарата.
В соответствии с календарным учебным графиком специальности до начала преддиплом

ной практики заведующим производственным сектором готовится приказ о практике на каждую 
учебную группу с указанием руководителя, закрепления каждого студента за организацией, а так
же с указанием сроков практики.

По окончании преддипломной практики студент предоставляет отчет, содержание которого 
определяется целями и задачами программы подготовки специалистов среднего звена по специ
альности 19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой подготовки.

Отчет по преддипломной практике представляет собой комплект материалов, включающий 
документы для прохождения практики; подготовленные студентом материалы, подтверждающие 
выполнение заданий по практике.

Все необходимые материалы, предусмотренные заданием на практику, комплектуются в 
отчете в следующем порядке:

-  титульный лист;
-  внутренняя опись документов, находящихся в отчете;
- задание на практику;
-  табель учета рабочего времени;
-  характеристика на студента;
-  аттестационный лист по практике;
-  отчет о выполнении заданий по практике;
-  дневник и приложения к отчету.
Требования к оформлению отчета по практике представлены в методических указаниях по 

преддипломной практике.
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http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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http://www.minfin.ru/
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1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
Преддипломная практика по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания базовой подготовки завершается оценкой освоенных общих и профессиональных компе
тенций с учетом и на основании результатов подтверждаемых документами соответствующих ор
ганизаций.

Преддипломная практика завершается дифференцированным зачетом, который выставляет
ся при условии положительного аттестационного листа по практике об уровне освоения ПК, за
полненного руководителями практики от организации и колледжа; наличия положительной харак
теристики организации на студента по освоению ОК в период прохождения практики; дневника и 
отчета по практике в соответствии с заданием на практику.__________________

Вид деятельности Виды работ на практике Документ, 
подтверждаю
щий качество 
выполнения 

работ
ВД.2Организация про
цесса приготовления и 
приготовление слож
ной холодной кулинар
ной продукции.
ПК 2.1 Организовывать 
и проводить 
приготовление канапе, 
легких и сложных 
холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы.
ПК 2.3 Организовывать 
и проводить
приготовление сложных 
холодных соусов.

- разработка ассортимента сложных холодных 
блюд и соусов;
- расчет массы сырья и полуфабрикатов для при
готовления сложных холодных блюд и соусов;
- проверка качества продуктов для приготовления 
сложных холодных блюд и соусов;
- организация технологического процесса приго
товления сложных холодных закусок, блюд и со
усов;
- приготовление сложных холодных блюд и со
усов, используя различные технологии, оборудо
вание и инвентарь;
- сервировка и оформление канапе, легких и 
сложных холодных закусок, оформление и отдел
ка сложных холодных блюд из рыбы, мяса и пти
цы;
- декорирование блюд сложными холодными со
усами;
- контроль качества и безопасности сложных хо
лодных блюд и соусов;
- составление и оформление нормативно

технологической документации на сложные хо
лодные блюда и соусы (ТК, ТТК)._______________

ВД.3 Организация про
цесса приготовления и 
приготовление слож
ной горячей кулинар
ной продукции.
ПК 3.1. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных горячих 
соусов.
ПК 3.3. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных блюд из 
овощей, грибов и сыра.

- разработка ассортимента сложной горячей ку
линарной продукции: супов, соусов, блюд из 
овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
- организация технологического процесса приго
товления сложной горячей кулинарной продук
ции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сы
ра, рыбы, мяса и птицы;
- приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции, применяя различные технологии, 
оборудование и инвентарь;
- сервировка и оформление сложной горячей ку
линарной продукции;
- контроль безопасности готовой сложной горя
чей кулинарной продукции;

- составление и оформление нормативно
технологической документации на сложную го-

Отчет по прак
тике, аттестаци
онный лист
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ПК 3.4. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных блюд из 
рыбы, мяса и сельскохо
зяйственной (домашней) 
птицы.
ВД.4 Организация про
цесса приготовления и 
приготовление слож
ных хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий.
ПК 4.1. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сдобных хлебобу
лочных изделий и празд
ничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных мучных 
кондитерских изделий и 
праздничн^гх тортов.
ПК 4.3.Организовывать 
и проводить приготовле
ние мелкоштучных кон
дитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать 
и проводить
приготовление сложных 
отделочных 
полуфабрикатов, 
использовать их в 
оформлении.

ВД.5 Организация про
цесса приготовления и 
приготовление слож
ных холодных и горя
чих десертов.
ПК 5.1.Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных холодных 
десертов.
ПК.5.2. Организовывать 
и проводить приготовле
ние сложных горячих 
десертов._______________
ВД.6 Организация ра
боты структурного 
подразделения.
ПК 6.1. Участвовать в 
планировании основных 
показателей производст
ва.

рячую кулинарную продукцию (ТК, ТТК).

- разработка ассортимента сдобных хлебобулоч- 
н^1х изделий и праздничного хлеба, сложн^хх 
мучных и кондитерских изделий и праздничных 
тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
- организация технологического процесса приго
товления сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба, сложных мучных кондитер
ских изделий и праздничных тортов, мелкоштуч- 
н^1х кондитерских изделий;
- приготовление сложных хлебобулочных, муч- 
н^1х кондитерских изделий и использование раз
личных технологий, оборудования и инвентаря;
- оформление и отделка сложн^хх хлебобулочн^хх, 
мучных кондитерских изделий;
- контроль качества и безопасности готовой про
дукции;
- организация рабочего места по изготовлению 
сложных отделочных полуфабрикатов;
- изготовление различных сложн^гх отделочн^гх 
полуфабрикатов с использованием различных 
технологий, оборудования и инвентаря;

- оформление кондитерских изделий 
сложными отделочными полуфабрикатами.
- разработка ассортимента сдобных кондитерских

- составление и оформление нормативно
технологической документации на сложные хле
бобулочные, мучные кондитерские изделия.
(ТК, ТТК)._____________________________________
- расчет массы сырья для приготовления холод
ного и горячего десерта;
- приготовление сложных холодных и горячих 
десертов, используя различные технологии, обо
рудование и инвентарь;
- приготовление отделочных видов теста для 
сложных холодных десертов;
- оформление и отделка сложных холодных и го
рячих десертов;
- контроль качества и безопасности готовой про
дукции;
- составление и оформление нормативно
технологической документации (ТК, ТТК)_______
-Ознакомление с предприятием общественного 
питания как субъектом организационно-правовой 
формы.
- Ознакомление с лицензией наассортиментный 
перечень предоставляемых услуг.
- Ознакомление с сертификацией вырабатывае-
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ПК 6.2. Планировать вы
полнения работ испол
нителями.
ПК 6.3.Организовывать 
работу трудового кол
лектива.
ПК 6.4. Контролировать 
ход и оценивать резуль
таты выполнения работ 
исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвер
ждённую учётно
отчётную документацию

мой продукции.
- Составление плана-меню на следующий день с 
учётом требования ассортиментного перечня, 
разнообразия блюд по дням недели, потребитель
ского спроса, сезонности, совместимости по вку
совым качествам, калорийности, оснащением не
обходимого оборудования, инструментами, ква
лификационными кадрами исполнителей. 
-Разработка ТТК, ТК,
-Выполнение расчётов закладки сырья, норм вы
хода, количества п/ф, блюд соблюдением ГОСТы, 
ОСТы.
-Работа с таблицей взаимозаменяемости продук
тов.
-Ознакомление с материально-технической базой 
предприятия.
-Составить план цехов и размещения технологи
ческого оборудования в них.
- Ознакомление с организацией труда на пред
приятии общественного питания, квалификаци
онный, возрастной состав работников, правилами 
трудового распорядка.
-Составление графиков по учету рабочего време
ни.
-Оформление табеля учёта рабочего времени. 
-Ознакомление с должностной инструкции заве
дующего производством, начальника цеха (бри
гадира), кладовщика, агента по снабжению, 
старшего кассира, кассира, повара 4-5 разряда, 
кондитера (бригад).
-Произвести учёт изготовленный продукции соб
ственного производства.

Формы и методы контроля и оценки результатов должны позволять проверять у студентов 
не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций.

Результаты (освоенные общие 
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и 
методы 

контроля и 
оценки

ОК. 01 Понимать сущность и соци
альную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устой
чивый интерес

- Демонстрация интереса к будущей 
профессии

Текущий 
контроль за 
деятельно
стью обу
чающегося в

14



ОК. 02 Организовывать собствен
ную деятельность, выбирать типо
вые методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оцени
вать их эффективность и качество

ОК. 03 Принимать решения в стан
дартных и нестандартных ситуаци
ях и нести за них ответственность.

ОК.04 Осуществлять поиск и ис
пользование информации, необхо
димой для эффективного выполне
ния профессиональных задач, про
фессионального и личностного раз
вития

ОК.05 Использовать информацион
но-коммуникационные технологии 
в профессиональной деятельности
ОК. 06 Работать в коллективе и в 
команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потреби
телями

ОК. 07 Брать на себя ответствен
ность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выпол
нения заданий.

ОК. 08 Самостоятельно определять 
задачи профессионального и лич
ностного развития, заниматься са
мообразованием, осознанно плани
ровать повышение квалификации
ОК. 09 Ориентироваться в условиях 
частой смены технологий в профес
сиональной деятельности.

- демонстрация применения методов и 
способов решения профессиональных 
задач в области разработки технологи
ческих процессов производства полу
фабрикатов для приготовления сложной 
кулинарной продукции;
- оценка эффективности и качества вы
полнения

- демонстрация решения стандартн^хх и 
нестандартных профессиональных за
дач в области разработки технологиче
ских процессов производства полуфаб
рикатов для приготовления сложной 
кулинарной продукции

-использование различных источников, 
включая электронные

- работа с программой Шеф-Эксперт

-демонстрация умений работать в ко
манде, разрешать возможные кон
фликтные ситуации;
-демонстрация умений взаимодейство
вать и общаться с коллегами, руково
дством, потребителями

- самоанализ и коррекция результатов 
собственной работы

- демонстрация умений находить и ис
пользовать необходимую информацию 
для эффективного выполнения профес- 
сиональн^гх задач, профессионального и 
личностного развития
- анализ инноваций в области разработ
ки технологических процессов произ
водства полуфабрикатов для приготов
ления сложной кулинарной продукции

процессе 
освоения 
программы 
предди
пломной 
практики. 
Оформление 
отчета по 
предди
пломной 
практике, 
характери
стика обу
чающегося с 
места про
хождения 
практики. 
Дифферен
цированный 
зачет по 
предди
пломной 
практике
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ

№
п/п

Раздел рабочей 
программы

Краткое содержание изменения/дополнения [!ата,
So протокол; 
аседания ПЦК

1одпись 
аредседателя 
Щ К _________

Программа производственной (преддипломная) практики 
актуализирована. В программу внесены следующие измене

ния:
Титульный
лист

На основании приказа ректора ФГБОУ ВО “МГТУ им. Г.И. 
Носова” № 10-30/465 от 17.07.2018 г. текст “Министерство 
образования и науки” заменить на текст “Министерство нау
ки и высшего образования Российской Федерации”___________

2.09.2018 г. 
ротокол №1

УСЛОВИЯ  
РЕАЛИЗАЦИИ 

ПДП Производст
венная практика 
(преддипломная)

В связи с заключением контрактов со сторонними электрон- 
н^1ми библиотечными системами “Юрайт” (Договоры Юрайт 
ЭБС www.biblio-online.ru № Д-1096-18, № Д-1097-18),
“BOOK.RU” (Договор КноРус медиа ЭБС BOOK.ru 
№ 18493307/Д-1093-18) п. Учебно-методическое и информа
ционное обеспечение реализации программы читать в новой 
редакции:

1. Серова, И. В. Организация и технология производст
ва полуфабрикатов [Электронный ресурс] : учебное посо
бие для [СПО] / И. В. Серова, И. В. Авдюшина, Т. А. 
Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2016. - 1 элек
трон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.informsvstema.ru/uploader/fileUpload?name=S
53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true . -
Макрообъект.
2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслу
живания на предприятиях общественного питания [Элек- 
тронн^1й ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любец- 
кая. - Москва: Дашков и К, 2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394
02181-7 - Режим доступа:
https ://new. znanium.com/read? id=283501
3. Организация и технология производства сложной 
холодной кулинарной продукции [Электронн^хй ресурс] : 
учебное пособие [для СПО] /  МГТУ ;И. В. Авдюшина, М. 
А. Ильина, Т. А. Климова, И. В. Серова. - Магнитогорск : 
МГТУ , 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим 
доступа:
https://magtu.informsYstema.ru/uploader/fileUpload?name=S
54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true . -  
Макрообъект.

4.Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный
ресурс] : учебное пособие [для СПО] /  Т. А. Климова ; МГТУ. 
- Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD- 
ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124. 
pdf&show=dcatalo gues/5/8855/S124 .pdf&view=true . -  Макро
объект.
5.Климова, Т. А. Техническое оснащение и охрана труда
[Электронный ресурс] : учебное пособие /  Т. А. Климова ; 
МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск 
(CD-R). -  Режим доступа:
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151. 
pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151 .pdf&view=true . -  Макро
объект
6.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование пред
приятий общественного питания и торговли [Электронный 
ресурс] : практикум / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. —  
Москва : И Д «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. —  104 с. —  
(Профессиональное образование). - Режим доступа: 
https ://new. znanium.com/read? id= 112074
7.Серова, И. В. Организация обслуживания в организациях

1.09.2019 г. 
ротокол №  1

16

1

http://www.biblio-online.ru
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=283501
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S124.pdf&show=dcatalogues/5/8855/S124.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S151.pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151.pdf&view=true
https://new.znanium.com/read?id=112074


общественного питания [Электронный ресурс] : учебное по
собие [для СПО] /  И. В. Серова ; МГТУ. - Магнитогорск : 
МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим 
доступа:
https://magtu.informsYstema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.p 
df&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&view=true. -  Макрообъ
ект.
В.Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный 
ресурс] : учебное пособие [для СПО] /  Т. А. Климова ; МГТУ.
- Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-
ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsYStema.ru/uploader/flleUpload?name=S124. 
pdf&show=dcatalo gues/5/8855/S124 .pdf&view=true . -  Макро
объект.
9.Карташова, Л. В.Стандартизация, метрология и подтвер
ждение соответствия [Электронн^хй ресурс] : учебник /  М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - 2-е изд., перераб. и доп. - М о
сква: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - Режим  
доступа: https://new.znanium.com/read?id=189423
10.Панкевич, О. А. Товароведение товаров растительного 
происхождения [Электронный ресурс] : учебное пособие [для 
СПО] /  О. А. Панкевич ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ,
2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.lnformsYStema.ru/uploader/flleUpload?name=S136. 
pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&view=true . -  Макро
объект.
11.Новикова, Е. В. Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента [Электронный ресурс] : учеб
ник / Е. В. Новикова. —  Москва : КноРус, 2019. —  578 с. —  
(СПО). —  ISBN 978-5-406-07069-7. —  Режим доступа: 
https://book.ru/book/931854
12.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного 
питания [Электронный ресурс] : учебник / А. Т. Васюкова, 
А.А. Славянский, Д.А. Куликов. - Москва : Дашков и К,
2018. - 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7. - Режим доступа: 
https://new.znanium.com/read?id=21396
13.Технология продукции общественного питания [Элек-
тронн^1й ресурс] : Лабораторный практикум /  под ред. Л.П. 
Липатовой. —  2-е изд., испр. и доп. —  Москва : ФОРУМ : 
ИНФРА-М, 2016. —  376 с. - Режим доступа:
https ://new. znanium.com/read? id=257361
14.Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный 
ресурс] /  под ред. А. Т. Васюковой. - 3-е изд. - Мосева : Даш
ков и К, 2017. - 816 с. - ISBN 978-5394-02232-6. - Режим дос
тупа: https://new.znanium.com/read?id=272162
15.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 
народов России для предприятий общественного питания 
[Электронный ресурс] /  под ред. А. Т. Васюковой. - 2-е изд. - 
Москва :Дашков и К, 2018. - 208 с. - ISBN 978-5-394-01127-6
- Режим доступа: https://new.znanium.co m/read?id=114951
16.Кнышова, Е. Н. Экономика организации [Электронный 
ресурс] : учебник /  Е. Н. Кнышова, Е. Е. Панфилова. —  М о
сква : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2018. —  335 с. —  (Про
фессиональное образование). - Режим доступа: 
https://new.znanium.com/read?id= 138952
17.Сафронов, Н. А. Экономика организации (предприятия) 
[Электронный ресурс] : учебник для ср. спец. учебных заве
дений / Н. А. Сафронов. - 2-е изд., с изм. - Москва : Магистр, 
НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 256 с. - Режим доступа: 
https://new.znanium.com/read?id=304341
18.Быкова, Т. А. Документационное обеспечение управления 
(делопроизводство) [Электронн^хй ресурс] : учебное пособие 
/  Т.А. Быкова, Т.В. Кузнецова, Л.В. Санкина ; под общ. ред. 
Т.В. Кузнецовой. —  2-е изд., перераб. и доп. —  Москва :
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ИНФРА-М, 2018. —  304 с. - Режим доступа:
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19.Петров, А. М. Общественное питание: учет и калькулиро
вание себестоимости [Электронный ресурс] : учебное посо
бие /  А. М. Петров. - 3-е изд. - Москва : КУРС, НИЦ ИНФРА- 
М, 2018. - 270 с. - Режим доступа:
https://new.znanium.com/read?id=329185
20.Бабаев, Ю. А. Бухгалтерский учет в торговле и общ ест
венном питании [Электронн^1й ресурс] : учебное пособие / 
Ю. А. Бабаев, А. М. Петров. - Москва : Вузовский учебник: 
ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - ISBN 978-5-9558-0185-8. - Режим 
доступа: https://new.znanium.com/read?id=44207
21.Краснова, Л. Н. Экономика предприятий [Элетронный
ресурс] : учебное пособие / Л. Н. Краснова, М. Ю. Гинзбург, 
Р. Р. Садыкова. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2019. - 374 с. - 
ISBN 978-5-16-010700-4. - Режим доступа:
https://new.znanium.com/read?id=336336
22.Фридман, А. М. Основы экономики, менеджмента и мар
кетинга предприятия питания [Электронный ресурс] : учеб
ник /  А. М. Фридман. - Москва : ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 
2016. - 229 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978
5-369-01516-2. - Режим доступа:
https://new.znanium.com/read?id=243662
23.Боков, М. И. Учет товарных операций в предприятиях
торговли и общественного питания [Электронный ресурс] : 
учебно-методическое пособие [для СПО] /  М. И. Боков ; 
МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск 
(CD-ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S117. 
pdf&show=dcatalogues/5/8844/S117.pdf&view=true . -  Макро
объект.
24.Гущина, И. А. Документационное обеспечение управле
ния в социально-культурном сервисе и туризме [Электрон- 
н^1й ресурс] : учебное пособие /  И. А. Гущина, Н. А. Зайцева.
- Москва : Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с. - Режим 
доступа: https://new.znanium.com/read?id=116067_____________

УСЛОВИЯ  
РЕАЛИЗАЦИИ 
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венная практика 
(преддипломная)

В связи с заключением контрактов со сторонними электрон- 
н^1ми библиотечными системами “BOOK.RU” (Контракт №  
К-56-20 от 25.08.2020 г. ООО «КноРус медиа», 01.09.2020 г. 
по 31.08.2021 г.), ЭБС ЗНАНИУМ (Контракт № К-60-20 от 
13.08.2020 г. ООО «ЗНАНИУМ», 01.09.2020 г. по 31.08.2021 
г.) п. Информационное обеспечение обучения читать в новой 
редакции:

4. Серова, И. В. Организация и технология производст
ва полуфабрикатов [Электронный ресурс] : учебное посо
бие для [СПО] / И. В. Серова, И. В. Авдюшина, Т. А. 
Климова ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2016. - 1 элек
трон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S
53.pdf&show=dcatalogues/5/8702/S53.pdf&view=true . -
Макрообъект.
5. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслу
живания на предприятиях общественного питания [Элек- 
тронн^1й ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, Т.Р. Любец- 
кая. - Москва: Дашков и К, 2017. - 416 с.: ISBN 978-5-394
02181-7 - Режим доступа:
https://znanium.com/read?id=283501
6. Организация и технология производства сложной 
холодной кулинарной продукции [Электронный ресурс] : 
учебное пособие [для СПО] /  МГТУ ;И. В. Авдюшина, М. 
А. Ильина, Т. А. Климова, И. В. Серова. - Магнитогорск : 
МГТУ , 2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим 
доступа:
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S
54.pdf&show=dcatalogues/5/8793/S54.pdf&view=true . -
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Макрообъект.
4.Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный 
ресурс] : учебное пособие [для СПО] /  Т. А. Климова ; МГТУ.
- Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-
ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.lnformsYStema.ru/uploader/fileUpload?name=S124. 
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объект.
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[Электронный ресурс] : учебное пособие / Т. А. Климова ; 
МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ, 2018. - 1 электрон. опт. диск 
(CD-R). -  Режим доступа:
https://magtu.lnformsYStema.ru/uploader/flleUpload?name=S151. 
pdf&show=dcatalogues/5/9355/S151 .pdf&view=true . -  Макро
объект
6.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование пред
приятий общественного питания и торговли [Электронный 
ресурс] : практикум / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. —  
Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. —  104 с. —  
(Профессиональное образование). - Режим доступа: 
https://znanium.com/read?ld=112074
7.Серова, И. В. Организация обслуживания в организациях 
общественного питания [Электронный ресурс] : учебное по
собие [для СПО] /  И. В. Серова ; МГТУ. - Магнитогорск : 
МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим 
доступа:
https://magtu.lnformsYstema.ru/uploader/fileUpload?name=S56.p 
df&show=dcatalogues/5/8837/S56.pdf&vlew=true. -  Макрообъ
ект.
8.Климова, Т. А. Холодильное оборудование [Электронный 
ресурс] : учебное пособие [для СПО] /  Т. А. Климова ; МГТУ.
- Магнитогорск : МГТУ, 2015. - 1 электрон. опт. диск (CD-
ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.lnformsYstema.ru/uploader/fileUpload?name=S124. 
pdf&show=dcatalo gues/5/8855/S124 .pdf&vlew=true . -  Макро
объект.
9.Карташова, Л. В.Стандартизация, метрология и подтвер
ждение соответствия [Электронн^хй ресурс] : учебник /  М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - 2-е изд., перераб. и доп. - М о
сква: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - Режим  
доступа: https://znanium.com/read?ld=189423
10.Панкевич, О. А. Товароведение товаров растительного 
происхождения [Электронный ресурс] : учебное пособие [для 
СПО] /  О. А. Панкевич ; МГТУ. - Магнитогорск : МГТУ,
2017. - 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). -  Режим доступа: 
https://magtu.lnformsYstema.ru/uploader/fileUpload?name=S136. 
pdf&show=dcatalogues/5/8809/S136.pdf&vlew=true . -  Макро
объект.
11.Новикова, Е. В. Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента [Электронный ресурс] : учеб
ник / Е. В. Новикова. —  Москва : КноРус, 2019. —  578 с. —  
(СПО). —  ISBN 978-5-406-07069-7. —  Режим доступа: 
https://book.ru/book/931854
12.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного 
питания [Электронный ресурс] : учебник / А. Т. Васюкова, 
А.А. Славянский, Д.А. Куликов. - Москва : Дашков и К,
2018. - 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7. - Режим доступа: 
https://znanium.com/read?ld=21396
13.Технология продукции общественного питания [Элек-
тронн^1й ресурс] : Лабораторный практикум /  под ред. Л.П. 
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ресурс] /  под ред. А. Т. Васюковой. - 3-е изд. - Мосева : Даш
ков и К, 2017. - 816 с. - ISBN 978-5394-02232-6. - Режим дос
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15.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 
народов России для предприятий общественного питания 
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НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 256 с. - Режим доступа: 
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18.Быкова, Т. А. Документационное обеспечение управления
(делопроизводство) [Электронн^хй ресурс] : учебное пособие 
/  Т.А. Быкова, Т.В. Кузнецова, Л.В. Санкина ; под общ. ред. 
Т.В. Кузнецовой. —  2-е изд., перераб. и доп. —  Москва 
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19.Петров, А. М. Общественное питание: учет и калькулиро
вание себестоимости [Электронный ресурс] : учебное посо
бие /  А. М. Петров. - 3-е изд. - Москва : КУРС, НИЦ ИНФРА- 
М, 2018. - 270 с. - Режим доступа:
https://znanium.com/read?id=329185
20.Бабаев, Ю. А. Бухгалтерский учет в торговле и общ ест
венном питании [Электронный ресурс] : учебное пособие / 
Ю. А. Бабаев, А. М. Петров. - Москва : Вузовский учебник: 
ИНФРА-М, 2015. - 352 с. - ISBN 978-5-9558-0185-8. - Режим 
доступа: https://znanium.com/read?id=44207
21.Краснова, Л. Н. Экономика предприятий [Элетронный
ресурс] : учебное пособие / Л. Н. Краснова, М. Ю. Гинзбург, 
Р. Р. Садыкова. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2019. - 374 с. - 
ISBN 978-5-16-010700-4. - Режим доступа:
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ник /  А. М. Фридман. - Москва : ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 
2016. - 229 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978
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23.Боков, М. И. Учет товарных операций в предприятиях
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(CD-ROM). -  Режим доступа:
https://magtu.informsystema.ru/uploader/fileUpload?name=S117. 
pdf&show=dcatalogues/5/8844/S117.pdf&view=true . -  Макро
объект.
24.Гущина, И. А. Документационное обеспечение управле
ния в социально-культурном сервисе и туризме [Электрон- 
н^1й ресурс] : учебное пособие /  И. А. Гущина, Н. А. Зайцева.
- Москва : Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с. - Режим
доступа: https://znanium.com/read?id=116067_________________
На основании Положения о практической подготовке обучаю
щихся (приказ Министерства науки и высшего образования и 
Министерства просвещения РФ от 05.08.2020 г. № 885/390) п. 
Общие требования к организации _  практики и отчетности 
дополнить записью:
«Производственная (преддипломная)практика проводится в 
форме практической подготовки в условиях выполнения обу-
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ПРАКТИКИ чающимися видов работ, связанных с будущей профессио
нальной деятельностью и направленных на формирование, 
закрепление, развитие практических навыков и компетенций 
по профилю образовательной программы».____________________
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