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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

1.1 Цели и задачи преддипломной практики 

Рабочая программа производственной (преддипломной) практики является частью про-

граммы подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

Производственная практика (преддипломная) направлена на углубление обучающимся 

первоначального профессионального опыта, развитие общих и профессиональных компетенций, 

проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к вы-

полнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно-

правовых форм.  

Производственная практика (преддипломная) проводится концентрированно после освое-

ния учебной практики и производственной практики (по профилю специальности). 

Задачи производственной практики (преддипломной): 

1. Подготовка к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломной рабо-

ты). 

2. Углубление первоначального практического опыта:  

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

– разработки ассортимента полуфабрикатов;  

– разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;  

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасно-

сти, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полу-

фабрикатов сложного ассортимента;  

– упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности;  

– контроля качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

– контроля хранения и расхода продуктов; 

– разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-

нения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасно-

сти продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

– разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасно-

сти продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

– разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

– организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасно-
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сти кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  

– приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

– приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

– подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

– разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

– организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;  

– осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями;  

– организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, напитков по меню;  

– обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работни-

ков кухни на рабочем месте; 

 

3. Развитие общих 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 Россий-

ской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физиче-

ской подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

4. Развитие профессиональных компетенций: 
 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
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кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживанияПК 2.1 Орга-

низовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживанияПК 3.1 Орга-

низовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструк-

циями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, на-

питков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей. 

 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

1 2.1. Объем производственной практики (преддипломной) 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело базовой подготовки составляет 2 недели / 72часа. 

 

2.2. Содержание производственной практики (преддипломной)  

В результате прохождения производственной практики (преддипломной) обучающийся 

должен выполнить следующие виды работ: 

 
Код 

ОК/ПК 

Практический опыт Виды работ  Кол-во  

часов/недель 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   

72 часа/ 
2 недели 

ПК 1.1 – 1.4 
ОК01-ОК07, 

ОК09 

– организации и проведения подготов-

ки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами;  

– разработки ассортимента полуфабри-

катов;  
– разработки, адаптации рецептур по-

луфабрикатов с учетом взаимозаме-

няемости сырья, продуктов, изменения 
выхода полуфабрикатов;  

– подбора в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценке качест-

ва, безопасности, обработке различны-
ми методами, экзотических и редких 

видов сырья, приготовлении полуфаб-

рикатов сложного ассортимента;  
– упаковки, хранения готовой продук-

ции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности;  

– контроля качества и безопасности 
обработанного сырья и полуфабрика-

тов; 

– контроля хранения и расхода продук-
тов; 

1.Разработать фирменное блю-

до предприятия 

2.Составить и оформить ТК и 

ТТК 

3.Составить и оформить каль-

куляционные карточки 

 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.1 – 2.8 
ОК01-ОК09 

- организации и проведения подготов-

ки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

- подбора в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценке качест-

1.Разработать фирменное блю-

до предприятия 

2.Составить и оформить ТК и 

ТТК 

3.Составить и оформить каль-

куляционные карточки 

 



10 

ва, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 
- контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

- упаковки, хранения готовой продук-
ции с учетом требований к безопасно-

сти; 

- контроля хранения и расхода продук-
тов. 

- разработки ассортимента горячей ку-

линарной продукции с учетом потреб-

ностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания; 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 3.1 – 3.7 
ОК01-ОК09 

– разработки ассортимента холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслужи-

вания;  

– разработки, адаптации рецептур с 
учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания;  

– организации и проведения подготов-
ки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-
го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  
– подбора в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценки качест-

ва, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовления различными 
методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приго-
товления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных;  

– упаковки, хранения готовой продук-
ции с учетом требований к безопасно-

сти;  

– контроля качества и безопасности 

1.Разработать фирменное блю-

до предприятия 

2.Составить и оформить ТК и 

ТТК 

3.Составить и оформить каль-

куляционные карточки 
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готовой кулинарной продукции;  

– контроля хранения и расхода продук-

тов; 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 – 4.6 
ОК01-ОК09 

– разработки ассортимента холодных и 
горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслужи-
вания;  

– разработки, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания;  

– организации и проведения подготов-

ки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

– подбора в соответствии с технологи-
ческими требованиями, оценки качест-

ва, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приго-

товления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных;  

– упаковки, хранения готовой продук-

ции с учетом требований к безопасно-

сти;  
– контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции;  

– контроля хранения и расхода продук-
тов; 

1.Разработать фирменное блю-

до предприятия 

2.Составить и оформить ТК и 

ТТК 

3.Составить и оформить каль-

куляционные карточки 

 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 5.1 – 5.6 
ОК01-ОК09 

– разработки ассортимента хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

– разработки, адаптации рецептур с 
учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания;  
– организации и проведения подготов-

ки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, 

1.Разработать фирменное блю-

до предприятия 

2.Составить и оформить ТК и 

ТТК 

3.Составить и оформить каль-

куляционные карточки 
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инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами;  
– подбора в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценки качест-

ва, безопасности кондитерского сырья, 

продуктов, отделочных полуфабрика-
тов;  

– приготовления различными метода-

ми, творческого оформления, эстетич-
ной подачи хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного при-

готовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;  

– упаковки, хранения готовой продук-

ции с учетом требований к безопасно-

сти;  
– приготовления, хранения фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов;  

– подготовки к использованию и хра-
нения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства;  

– контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции;  
– контроля хранения и расхода продук-

тов; 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 – 6.5 
ОК01-ОК09 

– разработки различных видов меню, 
разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и конди-

терских изделий, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслужи-

вания;  
– организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  

– осуществления текущего планирова-

ния деятельности подчиненного персо-
нала с учетом взаимодействия с други-

ми подразделениями;  

– организации и контроля качества вы-
полнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских из-

делий, напитков по меню;  
– обучения, инструктирования поваров, 

кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте; 

1.Ознакомиться с организацией 

работы, структурой и деятель-

ностью структурных подразде-

лений организации по месту 

прохождения практики 

2.Охарактеризовать предпри-

ятие 

3.Дать характеристику произ-

водства 

4.Охарактеризовать тематиче-

ское мероприятие 

5.Описать организацию и обес-

печение охраны труда персона-

ла предприятия 

6.Описать условия труда  на 

предприятии: первая помощь, 

пожарная безопасность. 

7.Произвести расчет производ-

ственной программы 

8.Составить план – меню 

9.Составить меню тематическо-

го мероприятия 

10.Составить заявку (требова-

ние) на получение продуктов со 

склада 

11.Составить инвентаризаци-

онную опись 
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12.Описать подбор торгово – 

технологическое оборудования 

13.Описать подбор инвентаря 

по нормам оснащения 

14.Описать расчет рабочие си-

лы 

15.Составить график выхода на 

работу 

16.Составить график загрузки 

торгового зала 

17.Составить схемы приготов-

ления блюд 

18.Описать осуществление 

контроля (совместно с 

зав.производством) за работой 

в цехах 

19. Провести оценку качества 

готовых блюд 

20.Провести анализ соответст-

вия производственного персо-

нала 

 

Задание на производственную практику (преддипломную) 

№ п/п 
Виды и содержание работ  

на производственной (преддипломной) практике 

Примерные 

сроки  

выполнения 

1.  Ознакомиться с организацией работы, структурой и деятельностью струк-

турных подразделений организации по месту прохождения практики 

1-ая неделя 

2.  Охарактеризовать предприятие 1-ая неделя 

3.  Дать характеристику производства 1-ая неделя 

4.  Охарактеризовать тематическое мероприятие 1-ая неделя 

5.  Описать организацию и обеспечение охраны труда персонала предприятия 1-ая неделя 

6.  Описать условия труда на предприятии: первая помощь, пожарная безопас-
ность 

2-ая неделя 

7.  
Произвести расчет производственной программы 

в процессе всей 

практики 

8.  
Составить план – меню 

в процессе всей 
практики 

9.  
Составить меню тематического мероприятия 

в процессе всей 

практики 

10.  
Разработать фирменное блюдо предприятия 

в процессе всей 
практики 

11.  
Составить и оформить ТК и ТТК 

в процессе всей 

практики 

12.  
Составить и оформить калькуляционные карточки 

в процессе всей 

практики 

13.  
Составить заявку (требование) на получение продуктов со склада 

в процессе всей 

практики 

14.  
Составить инвентаризационную опись 

в процессе всей 

практики 

15.  
Описать подбор торгово–технологическое оборудования 

в процессе всей 

практики 

16.  Описать подбор инвентаря по нормам оснащения в процессе всей 
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практики 

17.  
Описать расчет рабочие силы 

в процессе всей 
практики 

18.  
Составить график выхода на работу 

в процессе всей 

практики 

19.  
Составить график загрузки торгового зала 

в процессе всей 
практики 

20.  
Составить схемы приготовления блюд 

в процессе всей 

практики 

21.  Описать осуществление контроля (совместно с зав.производством) за рабо-
той в цехах 

в процессе всей 
практики 

22.  
Провести оценку качества готовых блюд 

в процессе всей 

практики 

23.  Провести анализ соответствия производственного персонала 
Оформить документы для отчета по практике 

в процессе всей 
практики 

24.  
Подготовить и сдать отчет по практике 

последняя неде-

ля 

Примерный перечень документов, прилагаемых в качестве приложений к отчету по 

практике: 

1. План - меню 

2. Меню 

3. Калькуляционные карточки 

4. ТК и ТТК 

5. Требование на получение продуктов со склада 

6. Инвентаризационная опись и т.д. 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению производ-

ственной практики (преддипломной)  

Производственная практика (преддипломная) по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело проводится в организациях в специально оборудованных помещениях на основе 

договоров между МГТУ и организацией, осуществляющей деятельность по образовательной 

программе соответствующего профиля. Реализация рабочей программы производственной прак-

тики (преддипломной) предполагает наличие необходимого оборудования и технологического 

оснащения рабочих мест в организациях.  

3.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение реализации рабочей про-

граммы 

Основные источники: 

Профессиональный модуль ПМ.01 

1.Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 240 с. — Режим доступа: 

https://znanium.ru/read?id=393847 

2.Гайворонский, К.Я Технологическое оборудования предприятий общественного питания 

и торговли : учебник/ К.Я.Гайворонский, Н.Г. Щеглов. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : 

ИНФРА – М, 2023. – 469 с. – ISBN 978-5-16-017316-0. - Текст : электронный. Режим досту-

па:https://znanium.ru/read?id=429561 

3.Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Люберецкая, — 3-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - 

Текст : электронный. Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=431694 
 

Профессиональный модуль ПМ.02 

1.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник / А. Т. Васю-

кова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 496 с. - ISBN 978-

5-394-05206-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2084678 (дата 

обращения: 01.04.2024). – Режим доступа:https://znanium.ru/read?id=432089 

2.Ратушный, А. С.Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. 

Ратушного. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 241 с. — (Высшее обра-

зование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1031132. - ISBN 978-5-16-015493-0. - Текст : электрон-

ный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1861798 (дата обращения: 01.04.2024). – Режим 

доступа: https://znanium.ru/read?id=393847 

 

Профессиональный модуль ПМ.03 

1.Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. В. Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — 

Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 240 с. — Режим доступа: 

https://znanium.ru/read?id=393847 

2.Гайворонский, К.Я Технологическое оборудования предприятий общественного питания 

и торговли : учебник/ К.Я.Гайворонский, Н.Г. Щеглов. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : 

ИНФРА – М, 2023. – 469 с. – ISBN 978-5-16-017316-0. - Текст : электронный. Режим досту-

па:https://znanium.ru/read?id=429561 

3.Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Люберецкая, — 3-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - 

Текст : электронный. Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=431694 

 

https://znanium.ru/read?id=393847
https://znanium.ru/read?id=429561
https://znanium.ru/read?id=431694
https://znanium.ru/read?id=432089
https://znanium.ru/read?id=393847
https://znanium.ru/read?id=393847
https://znanium.ru/read?id=429561
https://znanium.ru/read?id=431694
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Профессиональный модуль ПМ.04 

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник / А. Т. 

Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 496 с. - 

ISBN 978-5-394-05206-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084678 (дата обращения: 01.04.2024). – Режим 

доступа:https://znanium.ru/read?id=432089 

2. Пичугина А.А. Приготовление сладких блюд и напитков (ПМ.07) : учебное пособие / 

авт.-сост. О. В. Пичугина, А. А. Богачева, Н. Н. Клименко. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. —

158 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-35285-4. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.ru/read?id=374687 

3.Ратушный, А. С.Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. 

Ратушного. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 241 с. — (Высшее 

образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1031132. - ISBN 978-5-16-015493-0. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1861798 (дата обращения: 01.04.2024). – 

Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=393847 

 

Профессиональный модуль ПМ.05 

1. Ратушный А.С. Мучные кулинарные и кондитерские изделия [Электронный ресурс]: 

практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. 

Ратушного. - 4-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2023. — 81 

с. —  ISBN 978-5-394-05505-8. - Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=431673 

2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2024. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

14029-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайтhttps://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-538302#page/1 

 

Профессиональный модуль ПМ.06 

1. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2022. 

— 171 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Режим досту-

па:https://znanium.ru/read?id=378407 

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях общест-

венного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Люберецкая, — 3-е изд. — Мо-

сква : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. 

- Текст : электронный. Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=431694 

3. Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественно-

го питания [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва: МАГИСТР 

ИНФРА-М, 2021. - 560 с 

 

Дополнительные источники: 

Профессиональный модуль ПМ.01 

1. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2022. 

— 171 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Режим досту-

па:https://znanium.ru/read?id=378407 

 

Профессиональный модуль ПМ.02 

https://znanium.ru/read?id=432089
https://znanium.ru/read?id=374687
https://znanium.ru/read?id=393847
https://znanium.ru/read?id=431673
https://urait.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-538302#page/1
https://znanium.ru/read?id=378407
https://znanium.ru/read?id=431694
https://znanium.ru/read?id=378407
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1. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: Практикум: 

учебное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. Липатовой.- 3-е изд., перераб. И доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 374 с. ISBN 978-5-16-015459— Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=369787 

 

Профессиональный модуль ПМ.03 

1. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: Практикум: учеб-

ное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. Липатовой.- 3-е изд., перераб. И доп. — Москва : ИНФРА-

М, 2021. — 374 с. ISBN 978-5-16-015459— Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=437099 

 

Профессиональный модуль ПМ.04 

1.Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: Практикум: 

учебное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. Липатовой.- 3-е изд., перераб. И доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 374 с. ISBN 978-5-16-015459— Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=369787 

 

Профессиональный модуль ПМ.05 

1. Технологическое оборудования предприятий общественного питания и торговли : учеб-

ник/ К.Я.Гайворонский, Н.Г. Щеглов. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : ИНФРА – М, 2023. – 

469 с. – ISBN 978-5-16-017316-0. - Текст : электронный. Режим досту-

па:https://znanium.ru/read?id=429561 

2.. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: 

учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Люберецкая, — 3-е изд. — Москва : Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2022. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : электрон-

ный. Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=431694 

 

Профессиональный модуль ПМ.06 

1. Краснова, Л. Н. Экономика предприятий [Электронный ресурс] : учебное пособие / Л. 

Н. Краснова, М. Ю. Гинзбург, Р. Р. Садыкова. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2024. - 374 с. - ISBN 

978-5-16-010700-4. - Режим доступа: https://znanium.ru/read?id=436100 

2. Фридман, А. М. Основы экономики, менеджмента и маркетинга предприятия питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А. М.  Фридман. - Москва : ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2023. - 

229 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-369-01516-2. - Режим досту-

па: https://znanium.ru/read?id=429601 

 

Периодические издания: 

Профессиональные  модули  ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06 

1. Пищевая промышленность - ISSN 0235-

2489https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707 

2. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

https://www.pitportal.ru/samples_docs/ 

 

Методические указания: 

Профессиональный модуль ПМ.01 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: методические указания к выпол-

нению практических и лабораторных работ по ПМ.01 Организация и ведение процессов приго-

товления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента и ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции для обучающихся специальностей 19.02.10 Технология про-

дукции общественного питания, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело / И. В. Авдюшина, М. 

https://znanium.com/read?id=369787
https://znanium.ru/read?id=437099
https://znanium.com/read?id=369787
https://znanium.ru/read?id=429561
https://znanium.ru/read?id=431694
https://znanium.ru/read?id=436100
https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707
https://www.pitportal.ru/samples_docs/
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А. Ильина. - Магнитогорск: Изд-во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 2020-41 с. 

 

Профессиональный модуль ПМ.02 

1.Диетическое питание: методические указания к выполнению практических работ по 

дисциплинам «Школьное, диетическое и лечебно-профилактическое питание» и «Диетическое 

питание» для обучающихся для специальностей 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

19.02.10 Технология продукции общественного питания / И. В. Авдюшина.  - Магнитогорск: Изд-

во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 2020.-9 с. 

 

Профессиональный модуль ПМ.03 

1.Методические указания к выполнению практических работ по ПМ.02 Организация 

процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания для обучающихся 

специальностей 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  / И. В. Авдюшина, М. А. Ильина. - Магнитогорск: Изд-во Магнитогорск. гос. 

техн. ун-та, 2020.-16 с. 

2.Диетическое питание: методические указания к выполнению практических работ по 

дисциплинам «Школьное, диетическое и лечебно-профилактическое питание» и «Диетическое 

питание» для обучающихся для специальностей 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

19.02.10 Технология продукции общественного питания / И. В. Авдюшина.  - Магнитогорск: Изд-

во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 2020.-9 с. 

 

Профессиональный модуль ПМ.04 

1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих де-

сертов: методические указания к выполнению практических работ по ПМ 05 Организация про-

цесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов и ПМ.04 Органи-

зация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания для обучающихся специальностей 19.02.10 Техноло-

гия продукции общественного питания, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело / И. В. Авдю-

шина, М. А. Ильина. - Магнитогорск: Изд-во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 2020.-10 с. 

 

Профессиональный модуль ПМ.05 

1.Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: методические указания к выполнению практических работ по ПМ.04 Ор-

ганизация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий и ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания для обу-

чающихся специальностей 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело / И. В. Авдюшина, М. А. Ильина. - Магнитогорск: Изд-во Магни-

тогрск. гос. техн. ун-та, 2020.-13 с. 

 

Профессиональный модуль ПМ.06 

1.Методические указания к выполнению практических и лабораторных работ по ПМ.06 Ор-

ганизация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала для обучающихся специ-
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альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело / И. В. Авдюшина, М. А. Ильина. - Магнито-

горск: Изд-во Магнитогрск. гос. техн. ун-та, 2020.-26 с. 

 

Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:  

Программное обеспечение :  

MS Windows 7 (подписка Imagine Premium) 

MS Office 2007 

7 Zip 

Интернет-ресурсы: 

1) www.creative-chef.ru - центр ресторанного партнерства "Креатив - шеф" 

2) www.chefexpert.ru - сайт программы для расчета калорийности блюд и составления 

технологической документации на блюда «Шеф – эксперт» 

3) www.facebook.com/groups/181323141993521 - группа "Креатив-шеф" на Facebook 

4) vk.com/club17537993 - шеф Эксперт "В Контакте" 

5) www.restoranoff.ru  – портал для гостиничного и ресторанного бизнеса 

6) www.pitportal.ru - вестник индустрии питания 

7) www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome  - База данных по нутриентам (белки, жи-

ры, углеводы, витамины и пр.) Министерства Сельского Хозяйства США 

8) www.kuking.net – кулинарные рецепты 

9) www.cooking-book.ru  – кулинарные рецепты 

10) www.kedem.ru – кулинарные рецепты блюд 

11) www.kulina.ru - рецепты 

12) www.millionmenu.ru  - масса полезной и интересной информации из мира еды. 

13) www.restorate.ru  – рейтинг ресторанов 

14) www.restus.ru – ресторанный бизнес, как открыть ресторан 

15) www.frio.ru  – федерация рестораторов и отельеров России 

16) www.pir.ru  – сайт проекта «Пир». Выставка индустрии гостеприимства 

17) Полный комплект документов для разработки Системы ХАССП 

18) Профессиональные видеоролики: https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-

vidieoroliki.html 

 

1.3 Общие требования к организации производственной практики (преддипломной) 

Производственная практика (преддипломная) проводится в форме практической подго-

товки в условиях выполнения обучающимися видов работ, связанных с будущей профессиональ-

ной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических на-

выков и компетенций по профилю образовательной программы в соответствии с локальными ак-

тами образовательной организации. 

 

 

https://www.creative-chef.ru/
https://www.chefexpert.ru/
https://www.facebook.com/groups/181323141993521
https://vk.com/club17537993
http://www.restoranoff.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome
http://www.kuking.net/
http://www.cooking-book.ru/
http://www.kedem.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.millionmenu.ru/
http://www.restorate.ru/
http://www.restus.ru/
http://www.frio.ru/
http://www.pir.ru/
https://www.creative-chef.ru/haccp
https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-vidieoroliki.html
https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-vidieoroliki.html
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРАКТИКИ  

 

Оценка производственной практики (преддипломной) осуществляется на основе анализа 

предусмотренных форм отчетности и экспертного оценивания запланированных результатов 

обучения: практического опыта и соответствующих общих и профессиональных компетенций, в 

том числе с учетом и (или) на основании результатов:  

 текущего контроля видов работ, осуществляемого руководителями практики в процессе 

проведения практики; 

 прохождения практики обучающимся, подтвержденных документами организа-

ций/предприятий проведения практики. 

  
Код 

ОК/ПК 
Основные показатели оценки результата Практический опыт Оценочные средства 

для промежуточной 

аттестации 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ВД.1 

ПК 1.1 – 1.4 

ОК01-ОК07, 

ОК09 

ОПОР 1.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления полуфабрикатов; 

ОПОР 1.1.2 Подбор оборудования и инвен-

таря для приготовления полуфабрикатов 

ОПОР 1.1.3 Безопасная эксплуатация техно-

логического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов 

ОПОР 1.1.4 Обеспечение наличия продуктов 
в соответствии с заказом, планом работы; 

ОПОР 1.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества сырья, хранении и расхо-

де  

с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 1.2.1 Подбор в соответствии с техно-

логическими требованиями, методов оценки 

качества, безопасности, экзотических и ред-

ких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи 

ОПОР 1.2.2 Обработка различными метода-

ми экзотических и редких видов сырья: ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, дичи 

ОПОР 1.2.3 Контроль качества обработанно-

го сырья с учетом требований к безопасно-

сти 

ОПОР 1.2.4 Упаковка и хранение обработан-

ного сырья с учетом требований к безопас-

ности 

ОПОР 1.2.5 Обеспечение ресурсосбережения 

в процессе обработки сырья 

ОПОР 1.3.1 Организация и ведение процес-
сов приготовления согласно заказу 

ОПОР 1.3.2 Подготовка к реализации и хра-

нению полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента 

ОПОР 1.3.3 Контроль качества обработанно-

го сырья и полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности 

ОПОР 1.4.1 Разработка и адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

 различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 1.4.2 Ведение расчетов с потребите-

ПО1 организации и про-

ведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к 

работе и безопасной экс-

плуатации технологиче-

ского оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при-
боров в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами;  

ПО2 разработки ассор-

тимента полуфабрика-

тов;  

ПО3 разработки, адапта-

ции рецептур полуфаб-

рикатов с учетом взаимо-

заменяемости сырья, 

продуктов, изменения 

выхода полуфабрикатов;  
ПО4 подбора в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оценке 

качества, безопасности, 

обработке различными 

методами, экзотических 

и редких видов сырья, 

приготовлении полуфаб-

рикатов сложного ассор-

тимента;  

ПО5 упаковки, хранения 
готовой продукции и 

обработанного сырья с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО6 контроля качества и 

безопасности обработан-

ного сырья и полуфабри-

катов; 

ПО7 контроля хранения 

и расхода продуктов; 

Отчет по практике 

Разработать фирмен-

ное блюдо предпри-

ятия 

Составить и офор-

мить ТК и ТТК 

Составить и офор-

мить калькуляцион-

ные карточки 
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лями 

ОПОР 1.4.3 Оформление и презентация ре-

зультатов проработки 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 – 2.8 

ОК01-ОК09 
ОПОР 2.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления горячих блюд 

ОПОР 2.1.2 Подбор оборудования и инвен-

таря для приготовления горячих блюд 

ОПОР 2.1.3 Безопасная эксплуатации техно-

логического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов 

ОПОР 2.1.4 Обеспечение наличия продуктов 

в соответствии с заказом, планом работы 
ОПОР 2.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 2.2.1 Организация процессов приго-

товления супов сложного ассортимента 

ОПОР 2.2.2 Ведение процессов приго-

товления супов сложного ассортимента 

ОПОР 2.2.3 Оформление и подготовка 

к реализации супов сложного ассортимента  

ОПОР 2.3.1 Организация процессов 

приготовления соусов сложного ассорти-

мента, с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 2.3.2 Ведение процессов при-

готовления соусов сложного ассортимента, 

с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ОПОР 2.3.3 Оформление и подго-

товка к реализации соусов сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

ОПОР 2.4.1 Организация процессов 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента, с учетом по-

требностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.4.2 Ведение процессов при-

готовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента, с учетом по-

требностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.4.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребно-

стей различных категорий 

ПО1 организации и про-

ведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к 

работе и безопасной экс-

плуатации технологиче-

ского оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при-

боров в соответствии с 
инструкциями и регла-

ментами;  

ПО2 разработки ассор-

тимента холодной кули-

нарной продукции с уче-

том потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания;  

ПО3 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  
ПО4 разработки, адапта-

ции рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, 

вида и формы обслужи-

вания;  

ПО5 подбора в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оценки 

качества, безопасности 
продуктов, полуфабри-

катов, приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных;  

ПО6 упаковки, хранения 
готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО7 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО8 контроля хранения 

и расхода продуктов; 

Отчет по практике 

Разработать фирмен-

ное блюдо предпри-

ятия 

Составить и офор-

мить ТК и ТТК 

Составить и офор-
мить калькуляцион-

ные карточки 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 – 3.7 

ОК01-ОК09 
ОПОР 3.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления холодных блюд 

ОПОР 3.1.2 Подбор оборудования и инвен-

таря для приготовления холодных блюд 

ОПОР 3.1.3 Безопасная эксплуатации техно-

логического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов 
ОПОР 3.1.4 Обеспечение наличия продуктов 

в соответствии с заказом, планом работы 

ОПОР 3.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 3.2.1 Организация процессов приго-

товления холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.2.2 Ведение процессов приготовле-
ния холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента, с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.2.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации холодных соусов, заправок сложно-

го ассортимента, с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.3.1 Организация процессов приго-

товления салатов сложного ассортимента, с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.3.2 Ведение процессов приготовле-

ния салатов сложного ассортимента, с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.3.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации салатов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.4.1 Организация процессов приго-

товления канапе, холодных закусок сложно-
го ассортимента, с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.4.2 Ведение процессов приготовле-

ния канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента, с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ОПОР 3.4.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента, с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.5.1 Организация процессов приго-

товления холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.5.2 Ведение процессов приготовле-

ния холодных блюд из рыбы, нерыбного 

ПО1 разработки ассор-

тимента холодных и го-

рячих десертов, напитков 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

ПО2 разработки, адапта-
ции рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, 

вида и формы обслужи-

вания;  

ПО3 организации и про-

ведения подготовки ра-

бочих мест, подготовки к 

работе и безопасной экс-

плуатации технологиче-
ского оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при-

боров в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами;  

ПО4 подбора в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оценки 

качества, безопасности 
продуктов, полуфабри-

катов, приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи хо-

лодных и горячих десер-

тов, напитков сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных;  

ПО5 упаковки, хранения 

готовой продукции с 
учетом требований к 

безопасности;  

ПО6 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО7 контроля хранения 

и расхода продуктов; 

Отчет по практике 

Разработать фирмен-

ное блюдо предпри-

ятия 

Составить и офор-

мить ТК и ТТК 

Составить и офор-

мить калькуляцион-

ные карточки 
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водного сырья сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.5.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.6.1 Организация процессов приго-

товления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та, с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ОПОР 3.6.2 Ведение процессов приготовле-

ния холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.6.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та, с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ОПОР 3.7.1 Разработка, адаптация рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 3.7.2 Оформление технологической 

документации 
ОПОР 3.7.3 Владение навыками в презента-

ции результатов проработки 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 – 4.6 
ОК01-ОК09 

ОПОР 4.1.1 Организация рабочего места для 
приготовления десертов и напитков 

ОПОР 4.1.2 Подбор оборудования и инвен-

таря 

ОПОР 4.1.3 Организация безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов 

ОПОР 4.1.4 Обеспечение наличия продуктов 

в соответствии с заказом, планом работы 

ОПОР 4.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 
ОПОР 4.2.1 Организация процессов приго-

товления холодных десертов сложного ас-

сортимента, с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.2.2 Ведение процессов приготовле-

ния холодных десертов сложного ассорти-

мента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.2.3 Оформление и подготовка к реа-

ПО1 разработки ассор-
тимента холодных и го-

рячих десертов, напитков 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

ПО2 разработки, адапта-

ции рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, 

вида и формы обслужи-
вания;  

ПО3 организации и про-

ведения подготовки ра-

бочих мест, подготовки к 

работе и безопасной экс-

плуатации технологиче-

ского оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при-

боров в соответствии с 

Отчет по практике 

Разработать фирмен-

ное блюдо предпри-

ятия 

Составить и офор-

мить ТК и ТТК 

Составить и офор-

мить калькуляцион-

ные карточки 
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лизации холодных десертов сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.3.1 Организация процессов приго-

товления горячих десертов сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.3.2 Ведение процессов приготовле-
ния горячих десертов сложного ассортимен-

та, с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ОПОР 4.3.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации горячих десертов сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.4.1 Организация процессов приго-

товления холодных напитков сложного ас-
сортимента, с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 4.4.2 Ведение процессов приготовле-

ния холодных напитков сложного ассорти-

мента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.4.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации холодных напитков сложного ас-

сортимента, с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ОПОР 4.5.1 Организация процессов приго-

товления горячих напитков сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.5.2 Ведение процессов приготовле-

ния горячих напитков сложного ассортимен-

та, с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 
ОПОР 4.5.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации горячих напитков сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 4.6.1 Разработка, адаптация рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ОПОР 4.6.2 Оформление технологической 
документации 

ОПОР 4.6.3 Презентация результатов прора-

ботки рецептур 

инструкциями и регла-

ментами;  

ПО4 подбора в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оценки 

качества, безопасности 

продуктов, полуфабри-

катов, приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 
эстетичной подачи хо-

лодных и горячих десер-

тов, напитков сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных;  

ПО5 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО6 контроля качества и 
безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО7 контроля хранения 

и расхода продуктов; 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.1 – 5.6 

ОК01-ОК09 
ОПОР 5.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

ОПОР 5.1.2 Подбор оборудования и инвен-

таря для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ОПОР 5.1.3 Безопасная эксплуатация техно-

логического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов 
ОПОР 5.1.4 Обеспечение наличия продуктов 

в соответствии с заказом, планом работы 

ОПОР 5.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 5.2.1 Организация процессов приго-

товления отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий  

ОПОР 5.2.2 Ведение процессов приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов для хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий 

ОПОР 5.2.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий 

ОПОР 5.3.1 Организация процессов приго-

товления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.3.2 Ведение процессов приготовле-

ния хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента, с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.3.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.3.4 Обеспечение режима ресурсос-

бережения и безопасности готовой продук-

ции 
ОПОР 5.3.5 Обеспечение взаимозаменяемо-

сти продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью 

ОПОР 5.4.1 Организация процессов приго-

товления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.4.2 Ведение процессов приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.4.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПО1 разработки ассор-

тимента хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания;  

ПО2 разработки, адапта-

ции рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, 

вида и формы обслужи-

вания;  

ПО3 организации и про-

ведения подготовки ра-

бочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к 

работе и безопасной экс-

плуатации технологиче-
ского оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при-

боров в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами;  

ПО4 подбора в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оценки 

качества, безопасности 

кондитерского сырья, 
продуктов, отделочных 

полуфабрикатов;  

ПО5 приготовления раз-

личными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-
ных;  

ПО6 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО7 приготовления, 

хранения фаршей, начи-

нок, отделочных полу-

фабрикатов;  

ПО8 подготовки к ис-

пользованию и хранения 

отделочных полуфабри-
катов промышленного 

производства;  

ПО9 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО10 контроля хранения 

и расхода продуктов; 

Отчет по практике 

Разработать фирмен-

ное блюдо предпри-

ятия 

Составить и офор-

мить ТК и ТТК 

Составить и офор-
мить калькуляцион-

ные карточки 
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ОПОР 5.4.4 Обеспечение режима ресурсос-

бережения и безопасности готовой продук-

ции 

ОПОР 5.4.5 Владение навыками взаимозаме-

няемости продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезон-

ностью 

ОПОР 5.5.1 Организация процессов приго-

товления пирожных и тортов сложного ас-

сортимента, с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ОПОР 5.5.2 Ведение процессов приготовле-

ния пирожных и тортов сложного ассорти-

мента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ОПОР 5.5.3 Оформление и подготовка к реа-

лизации пирожных и тортов сложного ассор-

тимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

ОПОР 5.5.4 Обеспечение режима ресурсос-

бережения и безопасности готовой продук-

ции 

ОПОР 5.5.5 Обеспечение взаимозаменяемо-

сти продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью 

ОПОР 5.6.1 Разработка, адаптация рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ОПОР 5.6.2 Оформление технологической 

документации 

ОПОР 5.6.3 Презентация результатов прора-

ботки рецептур 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 – 6.5 

ОК01-ОК09 
ОПОР 6.1.1 Разработка различных видов 

меню, ассортимента кулинарной и кондитер-

ской продукции 

ОПОР 6.1.2 Разработка и адаптация рецептур 
блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 6.1.3 Презентация нового меню, но-

вых блюд, кулинарных и кондитерских изде-

лий, напитков 

ОПОР 6.2.1 Осуществление текущего плани-

рования деятельности подчиненного персо-

нала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями 

ОПОР 6.2.2 Взаимодействие со службой об-

служивания и другими структурными под-

разделениями организации питания 

ОПОР 6.2.3 Координация деятельности под-

чиненного персонала 

ОПОР 6.2.4 Ведение утвержденной учетно-

отчетной документации; организация доку-

ПО1 разработки различ-

ных видов меню, разра-

ботки и адаптации ре-

цептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитер-

ских изделий, в том чис-

ле авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания;  

ПО2 организации ре-

сурсного обеспечения 

деятельности подчинен-
ного персонала;  

ПО3 осуществления те-

кущего планирования 

деятельности подчинен-

ного персонала с учетом 

взаимодействия с други-

ми подразделениями;  

ПО4 организации и кон-

Отчет по практике 

1.Ознакомиться с ор-

ганизацией работы, 

структурой и дея-

тельностью структур-

ных подразделений 

организации по месту 

прохождения практи-

ки 

2.Охарактеризовать 

предприятие 

3.Дать характеристи-

ку производства 

4.Охарактеризовать 

тематическое меро-

приятие 

5.Описать организа-

цию и обеспечение 

охраны труда персо-

нала предприятия 
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ментооборота 

ОПОР 6.2.5 Проведение расчета по принятой 

методике основных производственных пока-

зателей, стоимости готовой продукции 

ОПОР 6.3.1 Организация ресурсного обеспе-

чения деятельности подчиненного персонала 

ОПОР 6.3.2 Ведение и контроль хранения 

запасов, обеспечение сохранности запасов 

ОПОР 6.3.3 Проведение инвентаризации 

запасов 
ОПОР 6.4.1 Планирование собственной дея-

тельности в области организации и контроля 

работы производственного персонала 

ОПОР 6.4.2 Ведение контроля качества вы-

полнения работ 

ОПОР 6.4.3 Организация текущей деятель-

ности персонала 

ОПОР 6.5.1 Анализом уровня подготовлен-

ности подчиненного персонала, определение 

потребности в обучении, направлении обу-

чения 
ОПОР 6.5.2 Планирование обучения пова-

ров, кондитеров, пекарей 

ОПОР 6.5.3 Инструктирование, обучение на 

рабочем месте 

ОПОР 6.5.4 Оценка результатов обучения 

ОПОР 6.5.5 Владение видами, формами и 

методами мотивации персонала 

 

троля качества выполне-

ния работ по приготов-

лению блюд, кулинар-

ных и кондитерских из-

делий, напитков по ме-

ню;  

ПО5 обучения, инструк-

тирования поваров, кон-

дитеров, пекарей, других 

категорий работников 
кухни на рабочем месте; 

6.Описать условия 

труда  на предпри-

ятии: первая помощь, 

пожарная безопас-

ность. 

7.Произвести расчет 

производственной 

программы 

8.Составить план – 

меню 

9.Составить меню 

тематического меро-

приятия 

10.Составить заявку 

(требование) на полу-

чение продуктов со 

склада 

11.Составить инвен-

таризационную опись 

12.Описать подбор 

торгово – технологи-

ческое оборудования 

13.Описать подбор 

инвентаря по нормам 

оснащения 

14.Описать расчет 

рабочие силы 

15.Составить график 

выхода на работу 

16.Составить график 

загрузки торгового 

зала 

17.Составить схемы 

приготовления блюд 

18.Описать осущест-

вление контроля (со-

вместно с 

зав.производством) за 

работой в цехах 

19. Провести оценку 

качества готовых 

блюд 

20.Провести анализ 

соответствия произ-

водственного персо-

нала 

 

По окончании производственной практики (преддипломной) студент предоставляет от-

чет.  

Отчет по производственной практике (преддипломной) представляет собой комплект ма-

териалов, включающий документы для прохождения практики; подготовленные студентом мате-

риалы, подтверждающие выполнение заданий по практике. 

Все необходимые материалы, предусмотренные программой практики и индивидуаль-

ным заданием на практику, комплектуются в отчете в следующем порядке: 

 титульный лист; 
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 внутренняя опись документов, находящихся в отчете; 

 задание на практику; 

 аттестационный лист по практике; 

 отчет о выполнении заданий по практике; 

 приложения к отчету. 

Требования к оформлению отчета по практике представлены в методических указаниях 

по производственной практике (преддипломной). 

Формой промежуточной аттестации по производственной практике (преддипломной) яв-

ляется дифференцированный зачет. Дифференцированный зачет выставляется при условии по-

ложительного аттестационного листа по практике об уровне освоения ОК и ПК, заполненного 

руководителями практики от организации и колледжа, отчета по практике в соответствии с зада-

нием на практику 

Критерии оценки отчета по производственной практике (преддипломной): 

«Отлично» выставляется за отчет, который отвечает следующим требованиям: 

- при его защите студент показал глубокие знания вопросов темы, свободно оперировал 

данными исследования и внес обоснованные предложения; 

- студент правильно и грамотно ответил на все поставленные вопросы. 

«Хорошо» выставляется за работу, которая отвечает следующим требованиям: 

- при ее защите студент показал знания вопросов темы, оперировал данными исследова-

ния, внес обоснованные предложения; 

- в отчете были допущены ошибки, которые носят значимый, но несущественный харак-

тер. 

«Удовлетворительно» выставляется за отчет, который: 

 имеет поверхностный анализ собранного материала, нечеткая последовательность изло-

жения материала; 

 студент не дал полных и аргументированных ответов на заданные вопросы; 

«Неудовлетворительно» выставляется за отчет, который: 

 не имеет практического и детализированного (подробного) разбора и не отвечает требо-

ваниям, изложенным в методических указаниях; 

 студент затрудняется отвечать на поставленные вопросы и допустил в ответах сущест-

венные ошибки. 
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