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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной (преддипломной) практики 

является составной частью  программы подготовки специалистов по 

специальности  43.02.15.Поварское и кондитерское дело (приказ Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565), 

базовый уровень подготовки  и примерной программы  по производственной 

(преддипломной) практики в части освоения основных видов деятельности 

(ВД) и соответствующих профессиональных и общих компетенций. 

ВД.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

ВД.02. 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 

ВД.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 

ВД.04. Организация 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 

ВД.05. 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 обслуживания 

ВД.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала  

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, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих 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 потребности 

различных категории потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение 

горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента 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 различных 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, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 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 категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 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, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 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 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организовать подготовку рабочих мест, оборудование, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом 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 хлебобулочных, 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 категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 
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подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 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 персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем мест 

 

1.2. Цели и задачи практики – требования к результатам освоения 

Цели:  

углубление практического опыта обучающегося, развитие общих и 

профессиональных компетенций, проверка его готовности к самостоятельной 

трудовой деятельности, а также подготовка к выполнению выпускной 

квалификационной работы в организациях различных организационно – 

правовых форм.  

Задачи:   
- овладение студентами профессиональной деятельностью, развитие 

профессионального мышления; 

- закрепление, углубление, расширение и систематизация знаний, закрепление 

практических навыков и умений, полученных при изучении дисциплин и 

профессиональных модулей, определяющих специфику специальности; 

-  обучение навыкам решения практических задач при подготовке выпускной 

квалификационной работы; 

- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой 

деятельности выпускника; 

- сбор материалов для выполнения выпускной квалификационной работы в 

рамках государственной итоговой аттестации. 

В ходе освоения  производственной (преддипломной) практики 

обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд;  

расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 

организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 

для сложных блюд; 
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подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной 

и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, 

оборудование и инвентарь; 

контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

организации технологического процесса приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 

приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

декорирования блюд сложными холодными соусами; 

контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, 

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

организации технологического процесса приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

контроля качества и безопасности готовой продукции; 

организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 
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приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

контроля качества и безопасности готовой продукции; 

планирования работы структурного подразделения (бригады); 

оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 

принятия управленческих решений; 

уметь: 
органолептически оценивать качество продуктов и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

принимать решения по организации процессов подготовки и 

приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

проводить расчеты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 

сложных блюд; 

выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы 

для сложных блюд; 

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 

использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд 

и соусов; 

выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами органолептически оценивать качество продуктов для 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

проводить расчеты по формулам; 

безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей 

кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 
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выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей 

кулинарной продукции; 

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 

органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем 

итехнологическим оборудованием; 

выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба; 

определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

оценивать качество и безопасность готовойпродукции различными 

методами; 

применять коммуникативные умения; 

выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

органолептически оценивать качество продуктов; 

использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

проводить расчеты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 

оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

оформлять документацию; 

рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

вести табель учета рабочего времени работников; 

рассчитывать заработную плату; 

рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
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организовывать работу коллектива исполнителей; 

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 

оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и 

утиной печени для сложных блюд; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со 

склада и от поставщиков, и методы определения их качества; 

виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 

основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом 

виде; 

способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов 

в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из 

мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени; 

методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней 

птицы для приготовления сложных блюд; 

актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов 

из мяса; 

требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде; 

ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, 

мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и легких закусок; 
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правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных 

холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных холодных блюд и соусов; 

температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 

типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, 

рыбных блюд и соусов; 

ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и 

соусов; 

технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

варианты комбинирования различных способов приготовления сложных 

холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и 

сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд 

из рыбы, мяса и птицы; 

варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 

варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами 

при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции; 

ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: 

супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
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классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 

классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 

классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 

методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, 

грибов и сыра; 

принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 

требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих 

соусов; 

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

птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой 

обработки; 

основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для 

приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

основные критерии оценки качества готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

методы и варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами 

для создания гармоничных блюд; 

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

горячих соусов; 

правила соусной композиции горячих соусов; 

температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных 

видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и 

птицы, различных типов сыров; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных супов; 

варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, 

национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

технологию приготовления специальных гарниров к сложным 

пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 
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гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложной горячей кулинарной продукции; 

правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 

правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в 

зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 

варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, 

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

традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с 

сыром; 

варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

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

грибов; 

правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых 

сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой сложной горячей продукции; 

ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
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варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов; 

органолептический метод определения степени готовности и качества 

сложных холодных и горячих десертов; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих 

десертов; 

методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 

щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 

технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе; 

правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 

варианты комбинирования различных способов приготовления холодных 

и горячих десертов; 

варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и 

горячих десертов; 

актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 
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температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 

температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих десертов; 

требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 

основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих 

десертов; 

требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

основные приемы организации работы исполнителей; 

способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации; 

правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 

нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 

формы документов, порядок их заполнения; 

методику расчета выхода продукции; 

порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

методику расчета заработной платы; 

структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

методики расчета экономических показателей. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы преддипломной практики: 

всего – 144 часа (4 недели) 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

В результате освоения программы  производственной (преддипломной) 

практики обучающийся должен развить  общие компетенции (ОК) и 

профессиональных компетенции (ПК), углубить первоначальный практический 

опыт. 
Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих 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 потребности различных 

категории потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3.  Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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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 различных 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, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей 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 категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок 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, видов 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 потребностей 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 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей 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 инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2.   
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3.  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4.  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 4.5.  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6.  
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

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 

хлебобулочных, 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 категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5.  
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6.  
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых региональных с 

учетом потребностей различных категории потребителей 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 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 

персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 



13 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план преддипломной практики 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

производственной практики
*
 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Преддипломная 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 
9 

 Вводный инструктаж        

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 1.  Ознакомление 

предприятием ПОП 

8  

 

 

 

 8 

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 2. Выполнение 

обязанностей дублёров поваров 

24  

 

 

 

 24 

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

Тема 3. Расчет массы сырья для 

приготовления сложной 

кулинарной продукции 
24  

 

 

 

 24 
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ПК 5.1.-ПК 5.6 

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 4. Организация режима 

труда работников предприятия 

общественного питания 
24  

 

 

 

 24 

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 5. Организация процесса 

приготовления и оценка качества 

готовой кулинарной продукции 
26  

 

 

 

 26 

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

Тема 6. Изучение прав и 

обязанностей руководителя 

предприятия 

24      24 

ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 7. Оформление отчётных 

документов по практике 

8      8 

 Тема 8. Итоговая аттестация 6      6 

 Всего 144      144 
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3.2. Содержание преддипломной практики 

 
Наименование разделов и тем Содержание Объем часов  Формируемые 

ОК и ПК 
1 2 3 4 5 

Преддипломная  практика   144   

Вводный инструктаж Инструктаж по ТБ. Обсуждение организационных вопросов с 

руководителем практики. Изучение финансово-хозяйственной 

деятельности организации. 

 3 ОК 01 - ОК 11 

Тема 1.  Ознакомление 

предприятием ПОП 

 

Содержание 8   

Определение типа предприятия общественного питания, класса, 

организационно -правовой формы, местонахождения, вместимости 

залов, режима работы, перечня предоставляемых услуг, контингента 

питающихся, наличие филиалов и мелкорозничной сети, структуры 

предприятия, состав и взаимосвязь складских, производственных, 

торговых, административных и технических помещений. 

Определение перспективы развития предприятия, характера 

производства, его организации. Изучение ассортиментного перечня 

выпускаемой продукции. Ознакомление с формами и методами 

обслуживания. Выявление идентифицирующих признаков, 

определяющих тип и класс предприятия, установление их 

соответствия требованиям ГОСТ 30389 - 2013 «Общественное 

питание. Классификация предприятий». Ознакомление с правилами 

внутреннего распорядка предприятия, с организацией охраны труда и 

противопожарной защиты 

 3 ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 2. Выполнение 

обязанностей дублёров поваров 

 

Содержание 24   

Изучение должностных инструкций поваров производства, 

начальника цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с 

ГОСТ 30389 - 2013 «Общественное питание. 

Требования к производственному персоналу. Разделение 

обязанностей в крупных предприятиях питания между поварами, и их 

помощниками (заместителями). 

Изучение основных категорий обслуживающего персонала на 

 3 ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 
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предприятии. Изучение системы материальной ответственности на 

предприятии. 

Составление проекта договора о материальной ответственности 

поваров. Изучение системы 3 ОК1-ОК11,    ПК1.1-ПК 1.4,ПК 1.6 

организации материальной ответственности работников торговой 

группы на предприятии. 

Изучение структуры производства, с организационно - 

технологическими связями между цехами, организацией рабочих 

мест в цехах, с их планировкой, устройством, оснащенностью. 

Изучение используемой на производстве нормативной и 

технологической документации. Участие в разработке 

техникотехнологических карт и СТП. Работа со Сборником рецептур 

по определению норм закладки продуктов, отходов; внесение 

возможных изменений в рецептуры в зависимости от наличия сырья, 

при этом рекомендуется использовать таблицы взаимозаменяемости 

продуктов. Ознакомление с калькуляционными картами и порядком 

ценообразования в предприятии. 

Изучение порядка оперативного планирования работы производства. 

Участие в разработке производственной программы и ее реализации 

Тема 3. Расчет массы сырья для 

приготовления сложной 

кулинарной продукции 

 

Содержание 24  ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 
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Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) 

на следующий день с учетом всех требований. 

Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных 

форм обслуживания с учетом характера мероприятия, времени его 

проведения, состава гостей, их количества. 

Наличия продуктов, пожеланий заказчика, установленной суммы на 

1 гостя, картой вин и коктейлей, их содержанием и оформлением. 

Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполнения 

производственной программы. Составление заявок (требований) на 

получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с 

учетом остатков, имеющихся на производстве. Участие в получении 

продуктов и сырья со склада. Органолептическая оценка качества 

сырья. 

Распределение сырья по цехам в соответствии с производственной 

программой, составление заданий поварам. 

   

Тема 4. Организация режима 

труда работников предприятия 

общественного питания 

 

Содержание 24     

Изучение режима труда и отдыха работников торговой и 

производственной групп предприятия, существующей организации 

ОК1-ОК9 

ПК3.1-ПК3.417 

труда на производстве. Участие в составлении графиков выхода на 

работу обслуживающего персонала и работников производства. 

Составление (совместно с руководителем структурного 

подразделения) табеля учета рабочего времени. 

Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, 

заведующим производством) за работой в цехах, правильностью 

эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и 

технологической дисциплины, рецептур, нормами выхода 

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением 

санитарных норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и 

техники безопасности. 

 3 ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

 

 

 

Тема 5. Организация процесса Содержание 26     
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приготовления и оценка качества 

готовой кулинарной продукции 

 

Участие в оценке качества готовых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий. 

Изучение порядка отпуска готовой продукции с производства. 

Оформление сопроводительной документации (удостоверения о 

качестве, заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и др.). 

Изучение порядка осуществления контроля внутреннего и внешнего 

за деятельностью предприятия и оформления его результатов. 

Освоение навыков составления отчета о работе производства за день 

по форме, применяемой на предприятии. Участие в работе 

инвентаризационной комиссии. 

Документальное оформление снятия остатков продуктов, 

полуфабрикатов, готовой продукции. Составление актов на списание 

непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др. 

 

 3 ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 

ПК 6.1- ПК 6.5 

Тема 6. Изучение прав и 

обязанностей руководителя 

предприятия 

 

Изучение прав и обязанностей руководителя предприятия. Изучение 

правовых и нормативных документов, регламентирующих 

хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. 

Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора и 

расстановки кадров, форм найма, порядка увольнения. Изучение 

перечня основных вопросов, которые приходится решать 

руководителю и спектра его деятельности. Анализ рабочего дня 

руководителя. 

Изучение и оценка стиля руководства и личных деловых качеств 

20 ПК 6, ,ОК 7, 

ЛР 24,18 

руководителя, его организаторских способностей и деловых 

контактов. Изучение работы руководителя предприятия по созданию 

работоспособного коллектива и повышению профессионального 

мастерства работников. 

Участие в составлении служебной и распорядительной 

документации (приказов, распоряжений), их оформлении. Изучение 

порядка доведения принятых решений до исполнителей, 

организации их выполнения, контроля за выполнением решений. 

Участие в проведении собраний, производственных совещаний. 

24  ОК 01- ОК 11 

ПК 1.1- ПК 1.6 

ПК 2.1- ПК 2.8 

ПК 3.1- ПК 3.7 

ПК 4.1- ПК 4.6 

ПК 5.1.-ПК 5.6 
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Изучение различных видов информации, используемой 

руководителем предприятия в работе. Изучение технических средств 

управления, имеющимися на предприятии, организации рабочего 

места руководителя. 

Изучение организации коммерческих связей с поставщиками 

продовольственных товаров и предметов материально-технического 

оснащения, способов доставки товаров, графиков завоза. 

Тема 7. Оформление отчётных 

документов по практике 

Составление отчёта 8   

Тема 8. Итоговая аттестация Сдача отчета в соответствии с содержанием тематического плана 

практики 
6   

Итого  144   
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

  

Производственная (преддипломная) практика проводится в 

организациях различных организационно-правовых форм, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов, на 

основе договоров, заключаемых между учебным заведением и организацией. 

Реализация программы производственной (преддипломной) практики 

предполагает наличие в организации: 

- посадочного места для практиканта; 

- комплекта законодательных и нормативных документов; 

-  Вычислительная техника; 

 - Оборудование, инструменты и инвентарь предприятия 

общественного питания 

Обучающиеся должны иметь комплект санитарной одежды: колпак, 

куртка, брюки, фартук, полотенце, носовой платок, сменная обувь на 

резиновой подошве с задниками. 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Нормативный акт Правительства Российской Федерации и 

федеральных органов исполнительной власти «Правила оказания услуг 

общественного питания» (утверждены постановлением Правительства РФ от 

15.08.21 № 1036 с изменениями от 04.10.2020г); 

2. Нормативны акт Правительства Российской Федерации и 

федеральных органов исполнительной власти «Правила продажи отдельных 

видов товаров» (утверждены постановлением Правительства РФ от 19.01.98 

№ 55 с изменениями и дополнениями); 

3. Нормативный акт Правительства Российской Федерации и 

федеральных органов исполнительной власти «Правила розничной торговли 

алкогольной продукцией» (утверждены постановлением Правительства РФ 

от 19.08.96 № 987); 

4. Постановление Правительства РФ от 13.10.99 № 1150 «О внесении 

изменений и дополнений в постановление Правительства РФ от 19.08.96 № 

987)»; 

5. ГОСТ Р 51074-03 «Продукты пищевые. Информация для 

потребителей. Общие 

требования»; 
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6. ГОСТ 30389-2021 «Общественное питание. Термины и 

определения»; 

7. ГОСТ 30389-201320 «Услуги общественного питания. Общие 

требования»; 

8. ГОСТ Р 50762-22 «Общественное питание. Классификация 

предприятий»; 

9. ГОСТ Р 50763-2021 «Общественное питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению. Общие технические условия»; 

10. ГОСТ Р 50935-21 «Общественное питание. Требования к 

обслуживающему персоналу»; 

11. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

кондитерского производства./ Составитель Могильный М.П.-М: ДеЛи плюс, 

2021.-560с. 

12. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий - сборник рецептур издания 1921 г.; 

13. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, издание 2021г.; 

14. Анфимова И.А. Кулинария. - М.: Издательский центр «Академия», 

2020.- 400с. 

15. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-

методическое пособие/ В.И. Богушева.-Ростов н/Д:Фенпкс,2021-374 с. 

16. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания. М.: Издательский центр «Академия», 

2020. - 484 с. 

17. Докторов А.В., Митрофанова Т.И. Мышкина О.Е. Охрана труда в 

сфере общественного питания. Учебное пособие. - М.: Альфа - М: ИНФРА - 

М. 2020.- 272с. 

18. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии. М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости». 2021.- 272 с. 

19. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях 

общественного питания. Учебное пособие. М.: ИД «Форум» ИНФРА-М.. 

2021. - 170 с. 

20. Радченко Л.А. Метрология, стандартизация и сертификация в 

общественном питании.: Учебник.-2-е издание. -М.: Издательско-торговая 

корпорация (Дашков и К°), 2020. -320 с. 

21. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров. 

Учебник, 8-е издание, дополн. и перераб. Ростов н/Дону: Феникс, 2021.- 475 

с. 

22. ГОСТ 31987-2012 Межгосударственный стандарт. Услуги 

общественного питания. Технологическая документация. Общие требования 

к оформлению, построению и содержанию. Стандартинформ, 2020 

 

Дополнительные источники: 

1. Отечественные журналы, периодические издания: «Рестораны и 

гостиницы», 
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«Ресторатор», «Торговое оборудование», «Ресторанные ведомости». 

Ресурсы Интернет сайтов: 

1. www. technormativ.ru 

2. http://www.restoranoff.ru/ 

3. Большой электронный сборник рецептур для предприятий 

общественного питания/ http://www. 

100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm. 

4. Индустрии гостеприимства и питания http://www.horeca.ru 

5. Весь общепит России http://www.pitportal.ru 

6. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное 

питание  

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html. 

3.  Газеты: Экономика и жизнь, Бухгалтерское приложение, 

Финансовая газета, Финансовая Россия, Учет. Налоги. Право. 

4.  Журналы: Бухгалтерский учет. Главбух. 

 

Интернет-ресурсы 

 

1. http://www.buhgalteria.ru 

Информационно-аналитическое портал, содержащий аналитические и 

правовые материалы по различным аспектам бухучета и налогообложения. 

Действующие форумы по проблемам бухучета. 

2. http://www.2buh.ru/pbu/ 

Все Положения по бухгалтерскому учету 

3. http://www.gaap.ru 

Портал по теории и практике финансового учета. Финансовый учет, 

корпоративные финансы (статьи, обзоры , справочная информация). 

4. http://www.buh.ru 

Интернет-ресурс для бухгалтеров Buh.ru 

5. http://www.buhonline.ru/ 

Электронное издание для бухгалтеров "Бухгалтерия Онлайн" 

6. http://www.glavbukh.ru/ 

"Главбух": бумажный и электронный журнал, сообщество, справочная 

система и онлайн-сервисы 

7. http://www.nachbuh.ru/ 

Сайт "Начинающий бухгалтер: все о бухгалтерском учет, налогах и 

налогообложении" 
 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

К прохождению производственной (преддипломной) практики 

допускаются студенты, прослушавшие теоретический курс, прошедшие по 

всем профессиональным модулям учебные и производственные практики и 

http://www.buhgalteria.ru/
http://www.2buh.ru/pbu/
http://www.gaap.ru/
http://www.buh.ru/
http://www.buhonline.ru/
http://www.glavbukh.ru/
http://www.nachbuh.ru/
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успешно сдавшие все предусмотренные учебным планом экзамены, зачёты и 

курсовые работы. 

Руководство производственной (преддипломной) практикой от 

учебного заведения осуществляет преподаватель профессионального или 

междисциплинарного цикла. Место практики и руководитель утверждаются 

приказом директора. Руководитель осуществляет организационное и 

методическое руководство производственной (преддипломной) практикой, 

контролирует её прохождение. По окончании практики руководитель изучает 

представленные студентом дневник и документы, оценивает их содержание и 

оформление, знакомится с характеристикой от руководителя практики 

организации и ставит оценку за производственную (преддипломную) 

практику. 

Руководитель практики от организации предоставляет студентам 

рабочее место и организует прохождение практики в соответствии с 

программой, оказывает помощь в сборе, систематизации и анализе 

информации для выполнения ВКР, контролирует соблюдение студентами 

правил внутреннего распорядка и правил техники безопасности. По 

завершению практики составляет на студентов характеристику, заверяет её 

личной подписью и печатью организации.  
 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой 

Инженерно-педагогический состав: 

-специалисты с высшим профессиональным образованием соответствующего 

профилю; 

-опыт деятельности в сфере предприятий общественного питания; 

-прохождение стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 

года. 

Мастера: наличие среднего или высшего профессионального образования 

соответствующего профиля. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 
Текущий контроль за выполнением программы производственной 

(преддипломной) практики осуществляется руководителями практики: 

преподавателем  учебного заведения и специалистом организации.  

Формой отчетности студента по производственной (преддипломной) 

практике является письменный отчет о выполнении работ и приложений к 

нему, свидетельствующих о закреплении знаний, умений, приобретении 

практического опыта, формировании общих и профессиональных 

компетенций. 

Итогом по производственной (преддипломной) практике  является 

оценка, полученная на дифференцированном зачете, который проводится в 

промежуточную аттестацию. 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями, планами и регламентами; 

- выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности; 

- оценка качества сырья, продуктов, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбор и использование технологического 

оборудования и производственного инвентаря, 

посуды в соответствии с правилами 

безопасной эксплуатации для приготовления 

полуфабрикатов; 

- установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования, маркирования; 

- обоснование направлений энергосбережения 

при работе с оборудованием; 

-определение порядка маркировки 

ингредиентов для приготовления 

полуфабрикатов;  

- соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- оформление профессиональной 

документации; демонстрация умений и 

навыков пользоваться технологическими 

картами приготовления полуфабрикатов в 

 

Текущий контроль 

в форме 

индивидуальных 

консультаций; 

 

Промежуточный 

контроль- 

дифферинцированн

ый зачет 

. 
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соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

обработка, подготовка экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

выполнение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

- выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

выполнение процессов обработки и 

подготовки экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

- оформление профессиональной 

документации; соответствие времени 

выполнения работ установленным 

нормативам; 

- соблюдение стандартов чистоты, правил 

утилизации непищевых отходов; 

- выполнение требований охраны труда и 

техники безопасности; 

- демонстрация умений и навыков 

пользоваться технологическими картами 

приготовления экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности; 

- выбор температурного режима 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- соответствие потерь действующим нормам; 

выбор посуды для приготовления и подготовки 

к презентации и реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом особенностей заказа, 

сезона, форм обслуживания; 

- выбор условий и сроков хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при подготовке 



26 

 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

сложного ассортимента; 

- установление времени выполнения работ по 

нормативам подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; презентация полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

- разработка, адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

- соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

- рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по 

действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь; 

- ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

- соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

- оценка качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании; 

- соблюдение требований к упаковке и 

складированию горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

- соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

- соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами подготовки 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих 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 потребности 

различных категории 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

презентацию и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении супов сложного 

ассортимента; 

- выбор температурного режима при 

подготовке супов сложного ассортимента с 
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учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов 

их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении 

супов сложного ассортимента установленным 

на предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

- выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи супов с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- выбор условий и сроков хранения супов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

- соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

творческого оформления, презентации и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- презентации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

- - приготовление, непродолжительное 

хранение 

горячих соусов сложного ассортимента; 

- выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности 

при; 

- выбор способов и техник при подготовке 

горячих соусов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- выбор температурного режима при 

подготовке горячих соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей; 

- соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

- соответствие потерь при приготовлении 

горячих соусов сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

- соответствие горячих соусов сложного 

 



29 

 

ассортимента (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

- выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих соусов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выбор условий и сроков хранения горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

- соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента; 

- презентации горячих соусов сложного 

ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания с 

учетом действующих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 
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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 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентации 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, кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

Текущий контроль 

в форме 

индивидуальных 

консультаций 
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различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

выбор способов и техник при подготовке 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей и видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей 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 

категорий потребителей, 

видов и форм 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, выбор рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 
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обслуживания потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 

безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

- подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасности; 

- размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов 

требованиям регламентов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

- выбор технологического оборудования 

и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

- соблюдение норм энергосбережения 
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при работе с оборудованием для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- проведение маркировки ингредиентов 

при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; соответствие времени 

выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

- приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при 

подготовке 

- холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

- обслуживания; 

- соблюдение температурного режима 

при подготовке холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

- соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 
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технологическими картами приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- выполнение презентации холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента 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, видов и 

форм обслуживания 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при 

подготовке салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; подготовка рабочих мест; 

- соблюдение температурного режима 

при подготовке салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении 

на предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; выбор посуды для 

отпуска, оформления, сервировки и подачи 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения 

салатов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

- выполнение презентации салатов 
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сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных 

категорий потребителей, видов 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 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при 

подготовке канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- подготовка рабочих мест; соблюдение 

температурного режима; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

- соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения 

с учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовку 

- к презентации и реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

Текущий контроль 

в форме 

индивидуальных 

консультаций 
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блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при 

подготовке холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья к сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- подготовка рабочих мест; 

- соблюдение температурного режима 

при подготовке холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- соответствие потерь при приготовлении 

действующим на предприятии нормам; 

- соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения 

с учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья закусок сложного ассортимента; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- выполнение презентации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

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 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовка к презентации и реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 
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потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник при 

подготовке холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- соблюдение температурного режима 

при подготовке; подготовка рабочих мест; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при приготовлении 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

- соответствие готовой 

продукции (внешний вид, 

- форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; обеспечение посуды для 

отпуска, оформления, 

- сервировки и подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- соблюдение условий и сроков хранения 

с учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, , 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

- разработка, адаптация рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- соблюдение рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
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обслуживания - подготовка рабочих мест; 

- соблюдение продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ с учетом 

требований по безопасности; 

- соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

- выполнение презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей 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 

инструкциями и 

регламентами. 

- демонстрация организации подготовки 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2.  Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

- демонстрация организации приготовления, 

творческое оформления и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

- выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
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реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

- выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

- выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

- выполнять разработку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом 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. 

-  демонстрация организации подготовки 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

- выполнять процесс приготовления, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 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 

- выполнять процесс приготовления, 

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 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

- выполнять процесс приготовление и 

ворческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

-выполнять процесс  приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категории потребителей 

- выполнять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых 

региональных с учетом потребностей 

различных категории потребителей 

 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

- демонстрация разработки ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 
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продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия 

с другими 

подразделениями. 

- выполнять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

 

ПК 6.3 Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

- демонстрация организации ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного 

персонала 

 

ПК 6.4 Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

- выполнять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

 

ПК 6.5 Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

- выполнять инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформироваиность 

профессиональных компетенции, но и развитие общих компетенции и 

обеспечивающих их умений 

 
Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

 

Формы и методы 

контроля и оценки 
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ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

-участие в работе научно-студенческих 

обществ; 

- выступления на научно-практических 

конференциях; 

-активное участие в подготовке к конкурсам 

профессионального мастерства; 

- активное участие в общественной жизни 

колледжа; 

Характеристика с 

места прохождения 

преддипломной 

практики. 

Отчет с 

преддипломной 

практики. 

Наблюдение и 

оценка освоения 

компетенции в ходе 

прохождения 

обучающимся 

преддипломной 

практики. 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

- выбор и применение методов и способов 

поиска, анализа и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03.Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

- - демонстрация ответственности за принятые 
решения обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной работы; 

 

Характеристика с 

места прохождения 

преддипломной 

практики. 

Отчет с 

преддипломной 

практики. 

Наблюдение и 

оценка освоения 

компетенции в ходе 

прохождения 

обучающимся 

преддипломной 

практики. 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

- взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями и мастерами в ходе обучения, 

с руководителями учебной и 

производственной практик; 

обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

- грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- - соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

 

ОК 07.Содействовать 

сохранению 

- - эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
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окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

учебной и производственной практик;  
знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

Характеристика с 

места прохождения 

преддипломной 

практики. 

Отчет с 

преддипломной 

практики. 

Наблюдение и 

оценка 

освоения 

компетенции в 

ходе прохождения 

обучающимся 

преддипломной 

практики. 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности 

согласно формируемым умениям и 

получаемому практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

Критерии оценки дневника по производственной (преддипломной 

практике) 

Оценка Требования к качеству 

5 Отчет полностью соответствует установленным требованиям 

4 

 

Допущены несущественные отклонения от требований 

 3 

 

Допущены существенные отклонения от требований 

 2 

 

Отчет не соответствует установленным требованиям 
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Приложение 1  

Министерство образования Кировской области 

КОГПОАУ «Савальский политехникум» 

ДНЕВНИК 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовой подготовки) студента 

группы_______  

_____________________________________________________________________________  
(фамилия,  имя,  отчество) 

Место прохождения 

практики__________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Начало практики «______» ________ 2023 г. 

Окончание практики «______»______2023 г. 

Руководитель практики от организации 

__________________________________________________ 

Преподаватель-руководитель практики: 

__________________________________________________ 
 

 

 

 

 

2023                                                                                                                                 г 


