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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) 

является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа производственной практики (преддипломной) реализуется с 

использованием электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

производственная практика (преддипломная) относится к 

профессиональному циклу. 

 

1.3. Цели и задачи производственной практики (преддипломной) - 
требования к результатам освоения практики:  

В результате освоения производственной практики (преддипломной) 

студент должен уметь: 

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
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- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости , взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-  применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

-  порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

- оценивать их качество  и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

В результате освоения производственной практики (преддипломной) 

студент должен знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; правила 
составления заявок на продукты; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 
и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню ,разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 
и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила; 
- подачи, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
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- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

-актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

-рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

- нормативные правовые акты в области организации питания различных 
категорий потребителей; 

-основные перспективы развития отрасли; 
- современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий п потребителей; 
- классификацию организаций питания; 
- структуру организации питания;  
- принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 
- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 
- правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни; 

-методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
-виды, формы и методы мотивации персонала; 
-способы и формы инструктирования персонала; 
- методы контроля возможных хищений запасов; 
- основные производственные показатели подразделения организации 
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питания; 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
-формы документов, порядок и заполнения; 
-программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции; 
- правила составления калькуляции и стоимости; 
- правила оформления заказана продукты со склада и приема продуктов, 

со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 
-процедуры и правила инвентаризации  запасов. 

В результате освоения производственной практики (преддипломной) 

студент должен владеть навыками: 
- разработке ассортимента полуфабрикатов; 
-разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и 
редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

-упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

-контроле качества и безопасности обработанного сырья и 
полуфабрикатов; 

- контроле хранения и расхода продуктов; 
-разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 
- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов; 
-разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания; 
- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении и 
различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

-упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

-контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
-контроле хранения и расхода продуктов; 
-разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

-разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями регламентами; 

-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление 
различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 
и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

-упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов; 
-разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

-разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов; 

-приготовлении различными методами, творческом оформлении, 
эстетичной подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
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приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
-упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 
-приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
-подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 
-контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
-контроле хранения и расхода продуктов; 
-разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

-организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; 

-осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного  
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

-организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте.     

 

В результате освоения производственной практики (преддипломной) 

формируются общие компетенций: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Перечень профессиональных компетенций, которые формируются в 

рамках производственной практики (преддипломной) 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
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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. 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.1 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 потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное 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 и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм 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 
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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 

ВД 4 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 

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. 

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 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 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 
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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 категорий потребителей. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 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. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

2.1. Объем производственной практики (преддипломной) и виды работы 

 
Вид производственной работы Количество 

часов 

ППП Производственная практика  (преддипломная)  144 

Раздел 1. Процессы приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

18 

Раздел 2. Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

30 

Раздел 3. Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

24 

Раздел 4. Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

18 

Раздел 5. Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

24 

Раздел 6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

30 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

 

 

 

Наименование разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия , 

самостоятельная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Ф
о

р
м

и
р

о
в

а
н

и
е 

 

к
о

м
п

е
т
е
н

ц
и

й
 

1 2 3 5 7 

Производственная практика 

(преддипломная) 

 144   

Раздел 1.Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

 18   

Тема 1.1 Ознакомление с предприятием 

общественного питания 

 6  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 1.1 

 

Тема 1.1.1Ознакомление с  предприятием 

ОП: тип, класс, организационно-правовая 

форма, местонахождение, вместимость 

залов, перечень предлагаемых услуг.  

Изучение правил внутреннего трудового распорядка.  Анализ материально-

технической базы предприятия 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 1.2 Приготовление полуфабрикатов  12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 1.1 

ПК 1.2-1.4 

 

Тема 1.2.1 Подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья материалов для 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

Приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 1.2.2 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

Приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Раздел 2. Процессы приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

 30   
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видов и форм обслуживания 

Тема 2.1 Подготовка к  работе по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 2.1 

 

Тема 2.1.1 Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

Решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 2.1.2 Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективному действию в чрезвычайных 

ситуациях 

Техника безопасности и сохранность окружающей среды 6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 2.2 Организация работы по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортиментас 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 2.1 

ПК 2.2-2.8 

 Тема 2.2.1Подготовка 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 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 2.2.2 Приготовление горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок  сложного 

ассортимента из мяса, рыбы, овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий. 

Подготовка к приготовлению  кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента 

из мяса, рыбы, овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 2.3 Подготовка к отпуску горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 6  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 2.1 

ПК 2.2-2.8 

 

Тема 2.3.1Творческое оформление и 

подготовка к реализации горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок  сложного 

ассортимента из мяса, рыбы, овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

Оформление и подготовка к реализации горячих блюд 6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 
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Раздел 3.Процессы приготовления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 24   

Тема 3.1 Подготовка к  работе по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортиментас учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 3.1 

 

Тема 3.1.1 Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

Решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 3.1.2 Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективному действию в чрезвычайных 

ситуациях 

Сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективному действию в 

чрезвычайных ситуациях 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 3.2  Организация работы по 

приготовлению, подготовке к отпуску 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 3.2-3.7 

 Тема 3.2.1 Подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Работа по приготовлению, подготовке к отпуску холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 3.2.2 Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  сложного ассортимента. 

Творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  сложного ассортимента 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Раздел 4. Процессы приготовления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 18   
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Тема 4.1.Подготовка к  работе по 

приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

 6  ПК 4.1 

ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

 

Тема 4.1.1 Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

Содействие сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективному 

действию в чрезвычайных ситуациях. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 4.2 Организация работы по 

приготовлению, подготовке к отпуску 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 4.1-4.6 

 Тема 4.2.1 Подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья материалов для 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Подготовка  оборудования, сырья материалов для приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 4.2.2 Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

Творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Раздел 5. Процессы приготовления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 24   

Тема 5.1.  Подготовка к  работе по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 5.1 

 

Тема 5.1.1 Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

Решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 
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Тема 5.1.2 Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективному действию в чрезвычайных 

ситуациях 

Содействие сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективному 

действию в чрезвычайных ситуациях. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 5.2  Организация работы по 

приготовлению, подготовке к отпуску 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 5.1 

ПК 5.2-5.6 

 
Тема 5.2.1 Подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

Приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 5.2.2 Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента. 

Подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 

 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Раздел 6. Организация работы 

структурного подразделения, персонала, 

контроль деятельности 

 30   

Тема 6.1. Изучение должностных 

инструкций, структуры производства 

общественного питания 

 6  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 6.2,6.4 

 
Тема 6.1.1 Ознакомление со структурой 

производства. Материальная 

ответственность на предприятии 

Общие требования к работникам общественного питания в соответствии с ОСТ 28-1-

95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу». Изучение 

прав и обязанностей руководителя структурного подразделения. Принципы подбора и 

расстановки персонала, формы найма на работу, порядок увольнения.. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 6.2. Нормативная и технологическая 

документация на производстве 

 12  ПК 6.2,6.4 

ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

 

Тема 6.2.1 Ознакомление с используемой на 

производстве номативно-технологической 

документацией. 

Разработка  технико-технологических карт и СТП. Разработка калькуляционных карт. 6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Тема 6.2.2 Ознакомление с 

ценообразованием на предприятии. 

 

Разработка плана-меню с учетом: требований ассортиментного перечня блюд и 

напитков, разнообразия по дням недели, спроса потребителей, сезонных особенностей 

потребления с учетом физиологических и энергетических норм, оснащенности  

производства оборудованием и инвентарем, квалифицированными работниками. 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 
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Тема 6.3. Оценка качества блюд и 

оформление сопроводительной 

документации. Функция контроля на 

предприятии 

 12  ОК 01-05, 

ОК07,  

ОК 09 

ПК 6.4 

 Тема 6.3.1 Участие в оценке качества 

готовых блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий. Ознакомление с порядком отпуска 

готовой продукции.  

Оформление сопроводительной документации: удостоверения качества, заборные 

листы, накладные, маркировочные ярлыки и др.) 

Составление актов на списание непригодной для эксплуатации кухонной посуды и 

инвентаря 

6 Урок по выполнению 

сложных комплексных 

работ 

Зачетное занятие   6 Урок контрольно-

проверочный 

Урок-зачет 

(дифференцированный 

зачет) 

Всего  144   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации производственной практики (преддипломной) 

проходит в торговых предприятиях г. Брянска и Брянской области. 

Оборудование  предприятий общественного питания, где будет 

организована производственная (преддипломная) практика: 

- пароконвектомат; 

- конвекционная печь; 

- микроволновая печь; 

- расстоечный шкаф; 

- плита электрическая (с индукционным нагревом); 

- шкаф жарочный электрический; 

- электрогриль (жарочная поверхность); 

- фритюрница;  

- электромармиты; 

- шкаф холодильный;  

- шкаф морозильный;  

- планетарный миксер; 

- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

- мясорубка;  

- слайсер; 

- машина для вакуумной упаковки;  

- процессор кухонный; 

- овощерезк;  

- привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 

взбивания; 

- весы 

- производственные столы; 

- стол холодильный с охлаждаемой горкой. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Самородова, И. П. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции / И. П. 

Самородова. - М: Академия, 2019. - 191 с. ISBN 978-5-4468-2018-4 

2. Технология приготовления пищи: учебное пособие / В.И. Богушева. - 2-

е изд., стер. - Ростов н/Д: Феникс, 2019. - 374 с. ISBN 978-5-222-12158-0 

3. Васильева, И. В. Технология продукции общественного питания: 

учебник для СПО [Электронный ресурс] / И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, 

А. С. Безряднова. – М.: Юрайт,2020. – 412 с. - URL: www.biblio-online.ru 

http://www.biblio-online.ru/
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4. Н.И.Андонова, Т.А.Качурина – «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» - Москва. «Академия» 

2019 ISBN 978-5-4468-6761-5 

5. Н.И.Андонова, Т.А.Качурина – « Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» - Москва. «Академия» 2020 ISBN 978-5-0054-

1034-4 

6. Ермилова С.В.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента/, 

В.С.Ермилова – 3-е изд. стер,М.:  «Академия», 2019 -336с ISBN 978-5-4468-

6863-6 

7. Мальгина С.Ю., Плешкова Ю.Н. Организация работы структурного 

подразделения предприятий общественного питания: учебник для студ. сред. 

проф. Образования.-М: Академия, 2020г. ISBN 978-5-4468-4817-1 

Справочники: 

1. Антонова Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. 

Справочное пособие для предприятий общественного питания / Р.П. 

Антонова. - 3-е изд., изм.и доп. – М. :ПрофиКС, 2018. 

2. Сборник рецептур на продукцию общественного питания. 

Сборник технических нормативов.: ДеЛиплюс,2019г. 

3. Павлов А.В. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных 

изделий для предприятий общественного питания.: «Профессия», 2001. 

Дополнительные источники: 

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

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М Голованов. - 3-е изд., перераб. и доп. – М.: 

Академия, 2010. 

2. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб. пособие для 

студ сред. проф. образования/ Л.З. Шильман.- М.: «Академия», 2015. 

3. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания: учеб. 

пособие для студ сред. проф. образования/ Л.З. Шильман.- 2-е изд., сУпер.-М.: 

«Академия», 2015. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учеб. пособие для 

студ. сред. проф. образования/З.П. Матюхина – 4-е изд., стер.- М.: 

«Академия», 2012. 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие для нач. проф. 

образования / В.В Усов - 8-е изд., стер. – М. : «Академия», 2010. 

6. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. 

Анцифирова.- 4-е изд., перераб. И допол.- М.: «Академия»,2010. 

7. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий: учебник для системы профтехобразов/ Н.Г. Бутейкис.- 8-е изд., 

перераб. и допол. - М.: «Академия ИЦ», 2010. 

8. Кузнецова, Л.С. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий [Текст]: учебник для студентов учреждений 



24 

 

среднего профессионального образования / Л.С.Кузнецова, 

М.Ю.Сиданова. – 2-е изд., испр. – М. : Издательский центр «Академия», 

2009. 

9. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле: учебник для нач. проф. образования / 

Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов. - 5-е изд., стер. – М.: «Академия», 

2009.  

10.  Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. 

Золин.- 9-е изд., стер. – М.: Академия, 2010.  

11.  Кузнецова Л.С. Сиданова М.Ю. Технология приготовления 

приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для системы 

профтехобразов / Кузнецова Л.С. Сиданова М.Ю.; изд., перераб. и допол. 

- М.:  «Академия», 2012.  

12.  Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и 

санитарии: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина.- 4-е 

изд., стер. – М.: Академия, 2010.  

13. Матюхина, З.П Товароведение пищевых продуктов: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. - 

М: Академия, 2009.  

14.  Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие для нач. проф. 

образования / В.В Усов. - 8-е изд., стер. – М. : «Академия», 2010. 

Отечественные журналы: 

1. «Питание и общество»; 

2. «Шеф Арт»; 

3. «Ресторанные ведомости»; 

4. Профессиональные информационные системы CAD и CAM. 

 

Интернет ресурсы 

1. Десерты - рецепты / Главный портал индустрии гостеприимства и 

питания/ http://www.horeca.ru/ 

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

3. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное 

питание/  www.edu.ru –Режим доступа: 

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

4. Рецепты десертов http://restoranam.net/recipes/desserts/.   

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

cklink=1 

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

7. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/462

01/ 

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

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

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

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

http://www.horeca.ru/
http://www.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html
http://restoranam.net/recipes/desserts/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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12. http:/   /www.pitportal.ru/ 

13. http://npu19.ru/wp-content/uploads/2020/06/Сборник-рецептур-

МУЧНЫХ-КОНДИТЕРСКИХ-И-БУЛОЧНЫХ-ИЗДЕЛИЙ-

2017.pdf?ysclid=ln4vq1qh3h719078363 

14. https://www.zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/003_00_sborni

k_retseptur_muchnykh_konditerskikh_izdeliy/000.htm?ysclid=ln4vrfkswi106 

http://www.pitportal.ru/
http://npu19.ru/wp-content/uploads/2020/06/Сборник-рецептур-МУЧНЫХ-КОНДИТЕРСКИХ-И-БУЛОЧНЫХ-ИЗДЕЛИЙ-2017.pdf?ysclid=ln4vq1qh3h719078363
http://npu19.ru/wp-content/uploads/2020/06/Сборник-рецептур-МУЧНЫХ-КОНДИТЕРСКИХ-И-БУЛОЧНЫХ-ИЗДЕЛИЙ-2017.pdf?ysclid=ln4vq1qh3h719078363
http://npu19.ru/wp-content/uploads/2020/06/Сборник-рецептур-МУЧНЫХ-КОНДИТЕРСКИХ-И-БУЛОЧНЫХ-ИЗДЕЛИЙ-2017.pdf?ysclid=ln4vq1qh3h719078363
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

(преддипломной) осуществляется руководителем практики от техникума и 

предприятия торговли в процессе проведения производственной практики 

(преддипломной). 

Результаты обучения 

 

Формы и методы оценки 

Знает: 

-требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов; 

-рецептуру, методы обработки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

-способы сокращения потерь в процессе 

обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

-правила охлаждения, замораживания, условия 

и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов; правила 

составления заявок на продукты; 

-требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

-актуальные направления в приготовлении 

Устный/письменный опрос. 

Тестирование. 

Проверка правильности выполнения 

расчетных показателей. Сравнение 

результатов выполнения задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения 

практических заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ 

по установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся 

методов и приёмов личной организации в 

процессе освоения образовательной 

программы на практических занятиях, при 

выполнении индивидуальных домашних 

заданий. 

Оценка использования обучающимся 

методов и приёмов личной организации при 

участии в профессиональных олимпиадах, 

конкурсах, выставках, научно- практических 

конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений 

на государственном языке Российской 

Федерации, в т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях. 

Оценка умения вступать в 

коммуникативные отношения в сфере 

профессиональной деятельности и 

поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности 

социального и культурного контекста, в 

устной и письменной форме, проявление 

толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности 

обучающихся в процессе освоения 

образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной 

аттестации. 
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горячей кулинарной продукции; 

-способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

-правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 

-виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

-требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

-рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

-актуальные направления в приготовлении 

холодной кулинарной продукции; 

-способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

-правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 

-виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила; 

-подачи, холодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок; 

-требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 
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-рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

-актуальные направления в приготовлении 

десертов и напитков; 

-способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков; 

-правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи холодных 

и горячих десертов, напитков; 

-требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

-актуальные направления в области 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-рецептуры, современные методы подготовки 

сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, 

красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

- нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 
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потребителей; 

- основные перспективы развития отрасли; 

- современные тенденции в области 

организации питания для различных категорий 

потребителей; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

-принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

- правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 

-правила организации работы, 

функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работников кухни; 

-методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

-способы и формы инструктирования 

персонала; 

-методы контроля возможных хищений 

запасов; 

-основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

-правила первичного документооборота, учета 

и отчетности; 

- формы документов, порядок и заполнения; 

-программное обеспечение управления 

расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

-правила составления калькуляции и 

стоимости; 

-правила оформления заказана продукты со 

склада и приема продуктов, со склада и от 

поставщиков, ведения учета и составления 

товарных отчетов; 

-процедуры и правила инвентаризации  

запасов. 

Умеет: 

-разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от изменения 
спроса; 

-обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктови материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 

Проверка правильности выполнения 

расчетных показателей. Сравнение 

результатов выполнения задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения 

практических кейс-заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ 

по установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся 

методов и приёмов личной организации в 

процессе освоения образовательной 

программы на практических занятиях, при 

выполнении индивидуальных домашних 

заданий. 
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инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические 
требования; 

-соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 

-использовать различные способы обработки, 
подготовки экзотических и редких видов 
сырья, приготовления полуфабрикатов 
сложного ассортимента; 

- организовывать упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

-разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в соответствии 
с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря; 

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

-применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

-организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

-соблюдать правила сочетаемости ,взаимо 
заменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 

-разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать 

Оценка использования обучающимся 

методов и приёмов личной организации при 

участии в профессиональных олимпиадах, 

конкурсах, выставках, научно- практических 

конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений 

на государственном языке Российской 

Федерации, в т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях. 

Оценка умения вступать в 

коммуникативные отношения в сфере 

профессиональной деятельности и 

поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности 

социального и культурного контекста, в 

устной и письменной форме, проявление 

толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности 

обучающихся в процессе освоения 

образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной 

аттестации. 
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хранение и рациональное использование 
сырья, продуктови материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, в 
заимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 

-порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции; 

-разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодных и горячих десертов, напитков в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

-применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, в 
заимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 

-порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции; 
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-разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий в соответствии с изменением спроса, 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 

-оценивать их качество  и соответствие 
технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

-соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических, 
красящих веществ; 

-проводить различными методами 
подготовку сырья, продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 

-хранить, порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос готовую 
продукцию с учетом требований к 
безопасности. 
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