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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

1.1. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью ос­

новной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по спе­
циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения квалификации «Специ­
алист по поварскому и кондитерскому делу» и основного вида деятельности (ВД):

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 по­
требностей 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 потреб­
ностей 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.
Рабочая программа производственной практики (преддипломной) может быть исполь­

зована в дополнительном профессиональном образовании, повышении квалификации и пере­
подготовки кадров по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 По­
варское и кондитерское дело

1.2. Цели и задачи производственной практики (преддипломной):
направлены на углубление первоначального практического опыта обучающегося, раз­

витие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной 
трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной 
работы в организациях различных организационно-правовых форм.

1.3. Требования к результатам освоения производственной практики (предди­
пломной):

В результате прохождения производственной практики (преддипломной) по видам де­
ятельности обучающийся должен:

Виды деятельности Требования к умениям (практическому 
опыту)

1 2
ВД 01. Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализа­
ции полуфабрикатов для блюд, кулинар­
ных изделий сложного ассортимента

иметь практический опыт в:
разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке, адаптации рецептур полуфабрика­

тов с учетом взаимозаменяемости сырья, продук­
тов, изменения выхода полуфабрикатов;

организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-



ции технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности, об­
работке различными методами, экзотических и 
редких видов сырья, приготовлении полуфабрика­
тов сложного ассортимента;

упаковке, хранении готовой продукции и обра­
ботанного сырья с учетом требований к безопасно­
сти;

контроле качества и безопасности обработан­
ного сырья и полуфабрикатов;

контроле хранения и расхода продуктов.
уметь:

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

обеспечивать наличие, контролировать хране­
ние и рациональное использование сырья, продук­
тов и материалов с учетом нормативов, требова­
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие техноло­
гическим требованиям;

организовывать и проводить подготовку рабо­
чих мест, технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов в соответствии с инструкци­
ями и регламентами;

применять регламенты, стандарты и норма­
тивно-техническую документацию, соблюдать са­
нитарно-эпидемиологические требования;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме­
няемости основного сырья и дополнительных ин­
гредиентов, применения ароматических веществ;

использовать различные способы обработки, 
подготовки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассор­
тимента;

организовывать упаковку на вынос, хранение с 
учетом требований к безопасности готовой про­
дукции.

ВД 02. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подго­
товки к реализации горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок сложного ас­
сортимента с учетом потребностей раз­
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

иметь практический опыт в:
разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных кате­
горий потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке, адаптации рецептур с учетом взаи­
мозаменяемости сырья, продуктов, изменения вы­
хода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата­
ции технологического оборудования, производ-



ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности про­
дуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ­
ными методами, творческом оформлении, эстетич­
ной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе ав­
торских, брендовых, региональных;

упаковке, хранении готовой продукции с уче­
том требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой ку­
линарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
уметь:

разрабатывать, изменять ассортимент, разраба­
тывать и адаптировать рецептуры горячей кули­
нарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных катего­
рий потребителей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хране­
ние и рациональное использование сырья, продук­
тов и материалов с учетом нормативов, требова­
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие техноло­
гическим требованиям;

организовывать и проводить подготовку рабо­
чих мест, технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов в соответствии с инструкци­
ями и регламентами;

применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку­
сок сложного ассортимента, в том числе автор­
ских, брендовых, региональных;

организовывать их упаковку на вынос, хране­
ние с учетом требований к безопасности готовой 
продукции;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме­
няемости основного сырья и дополнительных ин­
гредиентов, применения ароматических веществ.

ВД 03. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подго­
товки к реализации холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок сложного ас­
сортимента с учетом потребностей раз­
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

иметь практический опыт в:
разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных кате­
горий потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке, адаптации рецептур с учетом взаи­
мозаменяемости сырья, продуктов, изменения вы­
хода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата­
ции технологического оборудования, производ-



ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности про­
дуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ­
ными методами, творческом оформлении, эстетич­
ной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе ав­
торских, брендовых, региональных;

упаковке, хранении готовой продукции с уче­
том требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой ку­
линарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
уметь:

разрабатывать, изменять ассортимент, разраба­
тывать и адаптировать рецептуры холодной кули­
нарной продукции в соответствии с изменением 
спроса с учетом потребностей различных катего­
рий потребителей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хране­
ние и рациональное использование сырья, продук­
тов и материалов с учетом нормативов, требова­
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие техноло­
гическим требованиям;

организовывать и проводить подготовку рабо­
чих мест, технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов в соответствии с инструкци­
ями 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, взаимозаме­
няемости основного сырья и дополнительных ин­
гредиентов, применения ароматических веществ;

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

ВД 04. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подго­
товки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассорти­
мента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

иметь практический опыт в:
разработке ассортимента холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслу­
живания;

разработке, адаптации рецептур с учетом взаи­
мозаменяемости сырья, продуктов, изменения вы­
хода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих 
мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-



ции технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности про­
дуктов, полуфабрикатов, приготовление различ­
ными методами, творческом оформлении, эстетич­
ной подаче холодных и горячих десертов, напит­
ков сложного приготовления, в том числе автор­
ских, брендовых, региональных;

упаковке, хранении готовой продукции с уче­
том требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой ку­
линарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
уметь:

разрабатывать, изменять ассортимент, разраба­
тывать и адаптировать рецептуры холодных и го­
рячих десертов, напитков в соответствии с измене­
нием спроса, с учетом потребностей различных ка­
тегорий потребителей, видов и форм обслужива­
ния;

обеспечивать наличие, контролировать хране­
ние и рациональное использование сырья, продук­
тов и материалов с учетом нормативов, требова­
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие техноло­
гическим требованиям;

организовывать и проводить подготовку рабо­
чих мест, технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов в соответствии с инструкци­
ями 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, взаимозаме­
няемости основного сырья и дополнительных ин­
гредиентов, применения ароматических веществ;

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

ВД 05. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подго­
товки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания

иметь практический опыт в:
разработке ассортимента хлебобулочных, муч­

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

разработке, адаптации рецептур с учетом взаи­
мозаменяемости сырья, продуктов, изменения вы­
хода продукции, вида и формы обслуживания;



организации и проведении подготовки рабочих 
мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и без­
опасной эксплуатации технологического оборудо­
вания, производственного инвентаря, инструмен­
тов, весоизмерительных приборов в соответствии 
с инструкциями и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности кон­
дитерского сырья, продуктов, отделочных полу­
фабрикатов;

приготовлении различными методами, творче­
ском оформлении, эстетичной подаче хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий сложного при­
готовления, в том числе авторских, брендовых, ре­
гиональных;

упаковке, хранении готовой продукции с уче­
том требований к безопасности;

приготовлении, хранении фаршей, начинок, от­
делочных полуфабрикатов;

подготовке к использованию и хранении отде­
лочных полуфабрикатов промышленного произ­
водства;

контроле качества и безопасности готовой ку­
линарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
уметь:

разрабатывать, изменять ассортимент, разраба­
тывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей раз­
личных категорий потребителей, видов и форм об­
служивания;

обеспечивать наличие, контролировать хране­
ние и рациональное использование сырья, продук­
тов и материалов с учетом нормативов, требова­
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие техноло­
гическим требованиям;

организовывать и проводить подготовку рабо­
чих мест, технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов в соответствии с инструкци­
ями и регламентами;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме­
няемости, рационального использования основ­
ных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ;

проводить различными методами подготовку 
сырья, продуктов, замес теста, приготовление фар­
шей, начинок, отделочных полуфабрикатов, фор­
мование, выпечку, отделку хлебобулочных, муч­
ных кондитерских изделий сложного ассорти­
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей;



хранить, порционировать (комплектовать), эс­
тетично упаковывать на вынос готовую продук­
цию с учетом требований к безопасности.

ВД 06. Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала

иметь практический опыт в:
разработке различных видов меню, разработке 

и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинар­
ных и кондитерских изделий, в том числе автор­
ских, брендовых, региональных с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания;

организации ресурсного обеспечения деятель­
ности подчиненного персонала;

осуществлении текущего планирования дея­
тельности подчиненного персонала с учетом взаи­
модействия с другими подразделениями;

организации и контроле качества выполнения 
работ по приготовлению блюд, кулинарных и кон­
дитерских изделий, напитков по меню;

обучении, инструктировании поваров, кондите­
ров, пекарей, других категорий работников кухни 
на рабочем месте.
уметь:

контролировать соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, отрасли;

определять критерии качества готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков;

организовывать рабочие места различных зон 
кухни;

оценивать потребности, обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов;

взаимодействовать со службой обслуживания и 
другими структурными подразделениями органи­
зации питания;

разрабатывать, презентовать различные виды 
меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

изменять ассортимент в зависимости от измене­
ния спроса;

составлять калькуляцию стоимости готовой 
продукции;

планировать, организовывать, контролировать 
и оценивать работу подчиненного персонала;

составлять графики работы с учетом потребно­
сти организации питания;

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, 
других категорий работников кухни на рабочих 
местах;

управлять конфликтными ситуациями, разраба­
тывать и осуществлять мероприятия по мотивации 
и стимулированию персонала;

предупреждать факты хищений и других слу­
чаев нарушения трудовой дисциплины;



рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 
продукции;

вести утвержденную учетно-отчетную доку­
ментацию;

организовывать документооборот.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики 
(преддипломной):
Всего – 144 часа.



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

Результатом освоения рабочей программы производственной практики (преддиплом­
ной) является углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие об­
щих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой 
деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в 
организациях различных организационно-правовых форм, по специальности среднего профес­
сионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело по основным видам дея­
тельности:

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 по­
требностей 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 потреб­
ностей различных категорий потребителей, видов форм обслуживания;

ВД 05. Организация и ведение процесса 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;
необходимых для последующего освоения ими следующих профессиональных и общих 

компетенций:

Код 
компетенции

Наименование результата освоения практики

1 2
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме­

нительно 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 личност­

ное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле­

гами, 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 осо­

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф­

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необ­
ходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятель­
ности.



ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере.

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа­
лов 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 обслужи­
вания.

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа­
лов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож­
ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со­
усов сложного ассортимента.

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего­
рий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации 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 реа­
лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор­
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания.

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации 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 разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче­
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу­
живания.

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа­
лов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со­
ответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со­
усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива­
ния.

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас­
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания.

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассор­
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания.

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об­
служивания.

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа­
лов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит­
ков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребно­
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа­
лизации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер­
тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи­
вания.

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 категорий потребителей.

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской про­
дукции, различных видов меню с учетом потребностей различных катего­
рий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчи­
ненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного пер­
сонала.

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчинен­
ного персонала.

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 
и других категорий работников кухни на рабочем месте.



3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

3.1 . Тематический план производственной практики (преддипломной)

Виды работ Содержание работ по производственной практике Коды осваивае­
мых компетенций

Количество 
часов по 

темам
1 2 4 5

Вводное занятие. Знакомство с 
деятельностью организации

Определение типа предприятия общественного питания, класса, 
организационно-правовой формы, местонахождения, вместимо­
сти залов, режима работы, перечня предоставляемых услуг, кон­
тингента питающихся, наличие филиалов и мелкорозничной 
сети, структуры предприятия, состав и взаимосвязь складских, 
производственных, торговых, административных и технических 
помещений.
Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции. 
Ознакомление с формами и методами обслуживания.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

12

Выполнение обязанностей стажё­
ров инженерно-технических ра­
ботников: заведующего произ­
водством (шеф-повара), или его 
заместителя, или начальника 
цеха, или руководителя предпри­
ятия.

Изучение должностных инструкций заведующего производ­
ством и его заместителя, начальника цеха, требованиями к этим 
должностям в соответствии с ОСТ 28-1-95 «Общественное пита­
ние. Требования к производственному персоналу».

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Изучение системы материальной ответственности на предприя­
тии: формы материальной ответственности, порядок заключения 
договоров о материальной ответственности, выполнение дого­
ворных обязательств, ответственность.

6

Изучение структуры производства, с организационно- техноло­
гическими связями между цехами, организацией рабочих мест в 
цехах, с их планировкой, устройством, оснащенностью.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Изучение используемой на производстве нормативной и техноло­
гической документации.

6

Изучение порядка оперативного планирования работы производ­
ства.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специаль­
ных форм обслуживания с учетом характера мероприятия, их со­
держанием и оформлением.

6



Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполне­
ния производственной программы.

6

Изучение режима труда и отдыха работников торговой и произ­
водственной групп предприятия, существующей организации 
труда на производстве, квалификационным и возрастным составом

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, заведу­
ющим производством) за работой в цехах, правильностью эксплу­
атации оборудования, за соблюдением производственной и техно­
логической дисциплины, рецептур, нормами выхода полуфабрика­
тов и готовой кулинарной продукции, соблюдением санитарных 
норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и техники без­
опасности.

6

Освоение навыков составления отчета о работе производства за 
день по форме, применяемой на предприятии.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Освоение порядка подготовки зала к обслуживанию (санитарная 
уборка, подготовка предметов сервировки, аксессуаров, цветов, 
предварительная сервировка столов и т.п.).

6

Участие в приеме и оформлении заказов на организацию и обслу­
живание торжеств, семейных обедов, ритуальных мероприятий, 
составление меню.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Изучение прав и обязанностей руководителя предприятия. 6

Изучение порядка доведения принятых решений до исполнителей, 
организации их выполнения, контроля за выполнением решений.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Изучение различных видов информации, используемой руководи­
телем предприятия в работе.

6

Изучение организации коммерческих связей с поставщиками про­
довольственных товаров и предметов материально-технического 
оснащения, способов доставки товаров, графиков завоза. Изучение 
содержания и порядка заключения договоров поставки.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Изучение и анализ организации рекламной деятельности в пред­
приятии, использования современных рекламных средств и акций.

6



Анализ организации технологического процесса на предприятии. ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Анализ эффективности использования рабочего времени руково­
дителя предприятия.

6

Разработка предложений по улучшению организации процессов 
обслуживания, предоставления услуг, увеличению объема продаж, 
использованию прогрессивных форм и технологий обслуживания.

ОК 01-11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5

6

Оформление отчётных документов по практике. Сдача отчета в со­
ответствии с содержанием тематического плана практики.

6

Промежуточная аттестация по итогам производственной практики проводится в форме дифференци­
рованного зачета

6

Всего 144



3.2 Содержание производственной практики (преддипломной)

Виды работ по производственной практике 
(преддипломной)

Содержание работ по производственной практике 
(преддипломной)

Объем 
часов

1 2 3
Вводное занятие.
Знакомство с деятельностью организации.

Содержание
Определение типа предприятия общественного питания, класса, организа­
ционно-правовой формы, местонахождения, вместимости залов, режима ра­
боты, перечня предоставляемых услуг, контингента питающихся, наличие 
филиалов и мелкорозничной сети, структуры предприятия, состав и взаимо­
связь складских, производственных, торговых, административных и техни­
ческих помещений. Определение перспективы развития предприятия, харак­
тера производства, его организации.
Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции. Ознакомление 
с формами и методами обслуживания. Выявление идентифицирующих при­
знаков, определяющих тип и класс предприятия, установление их соответ­
ствия требованиям ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классифи­
кация предприятий». Ознакомление с правилами внутреннего распорядка 
предприятия, с организацией охраны труда и противопожарной защиты.

6

12

Выполнение обязанностей стажёров инже­
нерно-технических работников: заведующего 
производством (шеф-повара), или его замести­
теля, или начальника цеха, или руководителя 
предприятия.

Содержание:
Изучение должностных инструкций заведующего производством и его заме­
стителя, начальника цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с 
ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персо­
налу». Разделение обязанностей в крупных предприятиях питания между за­
ведующим производством, шеф-поваром, и их помощниками (заместите­
лями).
Изучение основных категорий обслуживающего персонала на предприятии, с 
должностной инструкцией метрдотеля (администратора зала), требованиями к 
этой должности.

6

Изучение системы материальной ответственности на предприятии: формы ма­
териальной ответственности, порядок заключения договоров о материальной 
ответственности, выполнение договорных обязательств, ответственность. Со­
ставление проекта договора о материальной ответственностизаведующего 
производством (его заместителя). Изучение системы организации материаль­
ной ответственности работников торговой группы на предприятии: формы 
материальной ответственности(индивидуальная, бригадная), правила заклю-

6



чения договоров о материальной ответственности, состав бригады, отвечаю­
щей за сохранность товарно-материальных ценностей.
Изучение структуры производства, с организационно-технологическими 
связями между цехами, организацией рабочих мест в цехах, с их планиров­
кой, устройством, оснащенностью.

6

Изучение используемой на производстве нормативной и технологической 
документации. Участие в разработке технико-технологических карт и СТП. 
Работа со Сборником рецептур по определениюнорм закладки продуктов, 
отходов; внесение возможных изменений в рецептуры в зависимости от 
наличия сырья, при этом рекомендуется использовать таблицы взаимо­
заменяемости продуктов.
Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования в 
предприятии.

6

Изучение порядка оперативного планирования работы производства. Уча­
стие в разработке производственной программы и ее реализации. Составление 
плана-меню (совместно с заведующим производством) на следующий день с 
учетом: требований ассортиментного перечня блюд и напитков, рекоменду­
емого для данного типа предприятия, разнообразия блюд по дням недели, 
спроса потребителей, сезонных особенностей поступления сырья, физиоло­
гических и энергетических норм, оснащенности производства оборудованием 
и инструментами, квалификационного состава работников, трудоемкости и 
эстетических показателей изготовляемых блюд, совместимости продуктов, 
блюд, напитков, доступности стоимости кулинарной продукции.

6

Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм 
обслуживания с учетом характера мероприятия, времени его проведения, со­
става гостей, их количества, наличия продуктов, пожеланий заказчика, уста­
новленной суммы на 1 гостя, картой вин и коктейлей, их содержанием и 
оформлением.

6

Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполнения произ­
водственной программы. Составление заявок (требований) на получение не­
обходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имею­
щихся на производстве.
Участие в получении продуктов и сырья со склада. Органолептическая 
оценка качества сырья. Распределение сырья по цехам в соответствии с про­
изводственной программой, составление заданий поварам. Ознакомление и 
анализ эффективности товародвижения в предприятии.

6



Изучение режима труда и отдыха работников торговой и производственной 
групп предприятия,существующей организации труда на производстве, ква­
лификационным и возрастным составом

6

Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, заведующим 
производством) за работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудо­
вания, за соблюдением производственной и технологической дисциплины, 
рецептур, нормами выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной продук­
ции, соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены, норм охраны 
труда и техники безопасности. 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.

6

Освоение навыков составления отчета о работе производства за день по 
форме, применяемой на предприятии. Участие в работе инвентаризацион­
ной комиссии. Документальное оформление снятия остатков продуктов, по­
луфабрикатов, готовой продукции. Составление актов на списание непри­
годной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др.

6

Освоение порядка подготовки зала к обслуживанию (санитарная уборка, 
подготовка предметов сервировки, аксессуаров, цветов, предварительная 
сервировка столов и т.п.).
Изучение меню, карты вин и коктейлей, их содержание и оформление. Уча­
стие в проведении инструктажа персонала перед открытием торгового зала: 
проверка метрдотелем готовности зала, бара и персонала к обслуживанию, 
разбор недостатков в работе в предыдущий день и информация о задачах и 
особенностях работы на данный день. Изучение организациипроцесса об­
служивания потребителей в торговом зале. Анализ и оценка уровня органи- 
зацииобслуживания в зале, выявление недостатков, подготовка предложе­
ний по их устранению. Участие в проверке правильности расчетов офици­
антов с потребителями. Выявление причин конфликтов, возникающих 
наиболее часто в процессе обслуживания между работниками зала и потре­
бителями, производственным и обслуживающим персоналом.

6



Участие в приеме и оформлении заказов на организацию и обслуживание тор­
жеств, семейных обедов, ритуальных мероприятий, составление меню. Озна­
комление с книгой учета заказов. Изучение подготовки и проведения банке­
тов, различных торжеств. Изучение организации обслуживания специальных 
мероприятий: по типу «шведский стол», выездных, при проведении конфе­
ренций, семинаров, культурно-массовых мероприятий; организации питания 
иностранных туристов, гостей на высшем уровне (VIP). Изучение с услови­
ями предоставления услуг по организации досуга (музыкальное обслуживание, 
шоу- и видео-программы и др.), прочих услуг (вызов такси, упаковка кулинар­
ной продукции, предоставление принадлежностей для чистки одежды, 
обуви и др.). Разработка предложений по улучшению организации процес­
сов обслуживания, предоставления услуг, увеличению объема продаж, ис­
пользованию прогрессивных форм и технологий обслуживания.

6

Изучение прав и обязанностей руководителя предприятия. Изучение пра­
вовых и нормативных документов, регламентирующих хозяйственную и 
коммерческую деятельность предприятия.
Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора и расста­
новки кадров, форм найма, порядка увольнения. Составление схемы струк­
туры управления предприятием с указанием распределения функциональ­
ных обязанностей каждого работника. Изучение форм оплаты труда, при­
меняемыми в предприятии, форм поощрения.
Изучение перечня основных вопросов, которые приходится решать руково­
дителю и спектра его деятельности. Анализ рабочего дня руководителя.
Изучение и оценка стиля руководства и личных деловых качеств руководи­
теля, его организаторских способностей и деловых контактов. Изучение ра­
боты руководителя предприятия по созданию работоспособного коллектива 
и повышению профессионального мастерства работников.

6

Участие в составлении служебной и распорядительной документации (при­
казов, распоряжений), их оформлении. Изучение порядка доведения приня­
тых решений до исполнителей, организации их выполнения, контроля за вы­
полнением решений.

6

Участие в проведении собраний, производственных совещаний. Изучение 
различных видов информации, используемой руководителем предприятия в 
работе. Изучение технических средств управления, имеющимися на пред­
приятии, организации рабочего места руководителя. Составление пример­
ного индивидуального плана руководителя на день, неделю, месяц с вклю­
чением проведения деловых встреч, телефонных переговоров и пр.

6



Оценка роли руководителя в проведении коммерческих сделок. Изучение 
организации коммерческих связей с поставщиками продовольственных то­
варов и предметов материально-технического оснащения, способов до­
ставки товаров, графиков завоза. Изучение содержания и порядка заключе­
ния договоров поставки.

6

Изучение и анализ организации рекламной деятельности в предприятии, ис­
пользования современных рекламных средств и акций. Разработка предло­
жений по улучшению рекламы, увеличению объема предоставляемых пред­
приятием услуг. Изучение опыта работы руководителя по выявлению основ­
ных конкурентов предприятия, их сильных и слабых сторон.

6

Анализ организации технологического процесса на предприятии. Подго­
товка выводов по существующей организации производства, и разработка 
предложений, направленных на совершенствование организации и повыше­
ние эффективности работы производства, внедрение прогрессивных техно­
логий, улучшение качества продукции, обновление ассортимента с учетом 
спроса и конкурентоспособности.

6

Анализ эффективности использования рабочего времени руководителя 
предприятия. Разработка предложений по рациональному использованию 
рабочего времени. Ознакомление с порядком осуществления контроля внут­
реннего и внешнего за деятельностью предприятия и оформления его ре­
зультатов.

6

Участие в подготовке и проведении выставок-продаж кулинарных и конди­
терских изделий, дегустаций, презентаций. Разработка предложений по 
улучшению организации процессов обслуживания, предоставления услуг, 
увеличению объема продаж, использованию прогрессивных форм и техно­
логий обслуживания.

6

Оформление отчётных документов по практике. Сдача отчета в соответ­
ствии с содержанием тематического плана практики.

6

Промежуточная аттестация по итогам производственной практике проводится в форме дифференцированного зачета 6
Всего 144



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК­
ТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

4.1. Требований к минимальному материально-техническому обеспечению
Производственная практика (преддипломная) проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся по специальности: 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело на основе договоров, заключаемых между образователь­
ной организацией и организациями. Реализация программы производственной практики (пред­
дипломной) предполагает наличие рабочих мест, соответствующих основным видам деятельно­
сти: ВД 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу­
фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; ВД 02. Организация и веде­
ние процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар­
ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по­
требителей, видов и форм обслуживания; ВД 03. Организация и ведение процессов приготовле­
ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож­
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об­
служивания; ВД 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, видов форм обслуживания; ВД 05. Организация и 
ведение процесса приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, муч­
ных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; ВД 06. Организация и контроль текущей деятельно­
сти подчиненного персонала

4.2. Общие требования к организации производственной практики (преддипломной)
Производственная практика (преддипломная) проводится руководителем практики от об­

разовательного учреждения и руководителем практики от организации.

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к руководителям практики от структурного подразделения техникума - наличие 

высшего профессионального образования по специальности и трудового стажа по специальности 
не менее трех лет соответствующего профилю производственной практики.

Требования к руководителям практики от организации - наличие высшего профессиональ­
ного образования, соответствующего профилю производственной практики.

4.4. Список рекомендуемых источников
Основные печатные издания

1. Самородова И.П. Организация приготовления и подготовка к реализации полуфабри­
катов для блюд кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений 
сред. проф. образования/ И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 192с.

2. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго­
товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для 
студ. учреждений сред. проф. образования /Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2018. – 256 с., c цв. ил.

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 
Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 400 с.



4. Королев А.А Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник для 
студ. учреждений сред. Проф. Образования в 2ч. Ч.1. / А.А. Королев, Ю.В. Несвижский, Е.И. 
Никитенко. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с.

5. Лутошкина Г.Г Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 
студ. учреждений сред. проф. образования/ Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 3-е., стер. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2018. – 240 с.

6. Мартинчик А.Н Микробиология, физиология питания и гигиена: учебник для студ. 
учреждений сред. проф. образования: в 2ч. Ч.2. /А.Н. Мартинчик. – М.: Издательский центр «Ака­
демия», 2017. – 240с.

Дополнительная литература:

1. Сборник рецептур для повара /Автор-составитель Е.В. Ефремов. Серия «Учебный 
курс». Ростов н/Д: Феникс, 2001. - 448.

2. Лабораторно-практические занятия для поваров: Учебное пособие для учащихся про­
фессиональных училищ, лицеев и колледжей /Авт.-сост. В.А. Коева (Сер. «Учебники XXI века»). 
– Ростов н/Д: Феникс, 2001. - 224 с.

3. Повар: практические основы профессиональной деятельности. Учеб. пособие/ М.М. 
Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова, Г.В. Ткачева, Т.Я. Шмакова. - М.: Академкнига/Учебник, 
2004. -160 с.: ил.

4. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб. для нач. проф. образования. - М.: 
Изд. центр «Академия», 1998. -328 с.

5. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования/ Н.А. Анфимова. – 5-е 
изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2002. – 328 с.

6. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб. для нач. проф. образования: Н.А. Ан­
фимова, Л.Л. Татарская, -2-е изд., стер. -М.: Изд. центр «Академия», 2002. -328 с.

7. Барановский В.А. ПОВАР. Учебное пособие для учащихся колледжей и средних про­
фессионально-технических училищ. – Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2000. -320 с.

8. Барановский В.А., Шатун Л.Г. ПОВАР. Учебное пособие для учащихся профессиональ­
ных училищ, лицеев и курсовых комбинатов. Изд. 4-е.- Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2005. -384с.

9. Бутейкис Н.Г Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для 
студ. учреждений сред. проф. образования / Н. Г. Бутейкис. – 13-е изд., стер. - М.: Издательский 
центр «Академия», 2014. – 336с., с. цв. ил.

10. Голубев В.Н., Назаренко Т.Н., Цыбулько Е.И. Обработка рыбы и морепродуктов: 
Учеб. для нач. проф. образования. - М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2001. -192 с.

11. Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л.С. Ассортимент и качество кулинарной и 
кондитерской продукции: Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. - М.: 
Издательство «Мастерство», 2002. - 240с.

12. Дубцов Г.Г., Технология приготовления пищи: Учеб. пособие. - М.: Мастерство, 2001. 
-272 с.

13. Жабина С.Б Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: 
учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Ко­
лесова. - М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 320с.

14. Качурина Т.А. Кулинария: учеб. пособие для нач. проф. образования/ Т.А. Качурина. 
- 3-е изд., испр. и доп.- М.: Издательский центр «Академия», 2011. - 272 с., с цв. ил. (Ускоренная 
форма подготовки).

15. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб. пособие для нач. проф. образо­
вания /С.Н. Козлова, Е.Ю. Фединишина. -5-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 
2013. -192 с.

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образова- 
ния/З.П. Матюхина, -2-е изд., доп.-М.: Издательский центр «Академия», 2010. -336 с., с цв. ил.



17. Сопина Л.М. Пособие для повара: Учеб. пособие для проф. учеб. заведений. - М.: Из­
дательский центр «Академия», 1998. -240с.

18. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. 
пособие для нач. проф. образования /Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова. -2-е изд., стер. -М.: Изда­
тельский центр «Академия», 2005. -112 с.

19. Усов В.В. Сборник рецептур вегетарианской кухни: учеб. пособие для нач. проф. об­
разования /В.В. Усов. - М.: Издательский центр «Академия», 2006. -384 с.

20. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства: учеб. пособие для студ. сред. проф. обра­
зования /В.В. Усов. - М.: Издательский центр «Академия», 2007. -608 с.

21. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для нач. проф. образования/ Л.Г. Шатун. -М.: изда­
тельский центр «Академия», 2006. -320 с.

Электронные библиотеки:
1. Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО «PROF-образование» - Ре­

жим доступа: – Загл. с экрана http://profspo.ru 
2. Электронно-библиотечная система «BOOK.ru» - Режим доступа:  - Загл. с 

экрана
http://book.ru

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОД­
СТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

Текущий контроль результатов прохождения производственной практики (преддиплом­
ной) представляет собой: ежедневный контроль посещаемости практики, наблюдение за выпол­
нением видов работ на практике и оценка их качества, отраженные в дневнике по производствен­
ной практике.

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного атте­
стационного листа по практике руководителей практики от организации и образовательной ор­
ганизации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной харак­
теристики организации на студента по освоению общих компетенций в период прохождения 
практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в 
соответствии с заданием на практику.

Дифференцированный зачет по производственной практике (преддипломной) проводится 
в форме собеседования, с учетом отчетной документации по производственной практике.

Аттестация по итогам производственной практики (преддипломной) проводится с учетом 
результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

Результатами прохождения производственной практики (преддипломной) и объектами 
оценки являются приобретенный практический опыт, ПК и ОК, которые должны быть освоены 
на практике в полном объеме в соответствии с требованиями ФГОС и программами ПМ.

Промежуточная аттестация по производственной практике (преддипломной) - дифферен­
цированный зачет, результаты которого оцениваются по четырехбалльной шкале: «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Оценки «отлично», «хорошо» и «удовлетворительно» выставляются преподавателем в эк­
заменационную ведомость и в зачетную книжку обучающегося.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется только в экзаменационную ведомость. При 
получении обучающимся оценки «неудовлетворительно» обучающемуся назначается дата по­
вторной защиты.

При осуществлении оценивания результатов прохождения практики обучающимся, учи­
тываются следующие критерии: соответствие отчета предъявляемым к нему требованиям и ин-

http://profspo.ru/
http://book.ru


дивидуальному заданию, полнота ответов обучающегося на вопросы в ходе защиты отчета, про­
явленная находчивость обучающегося, отзыв руководителя с места прохождения практики (если 
обучающийся проходил практику в сторонней организации).

Оценка «отлично» выставляется в том случае, если обучающийся: оформил отчет в пол­
ном соответствии с требованиями техникума, индивидуальный план практики выполнил полно­
стью / практически полностью (на 90 % и более), свободно отвечал на поставленные в ходе собе­
седования вопросы руководителя, показал высокий уровень владения информацией из отчета, 
предъявил положительный отзыв-характеристика с места практики с высокой оценкой своих спо­
собностей (если обучающийся проходил практику в сторонней организации).

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, который: оформил отчет с незначитель­
ными отклонениями от требований, в большей степени (на уровне 80–90 %) выполнил индиви­
дуальный план практики, на вопросы руководителя отвечал с незначительными затруднениями, 
показал уровень владения информацией, обобщенной в отчете о прохождении практики, выше 
среднего, предъявил положительный отзыв-характеристику с места практики с высокой оценкой 
своих способностей (если обучающийся проходил практику в сторонней организации).

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который соответствует следу­
ющим критериям: представил отчет о прохождении практики в основном отвечающий требова­
ниям, индивидуальный план практики выполнил более чем на 60 %, на вопросы руководителя 
отвечал с затруднениями, показал средний уровень владения информацией из отчета, предъявил 
положительный отзыв-характеристику с места практики (если обучающийся проходил практику 
в сторонней организации).

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который соответствует сле­
дующим критериям: представил отчет о прохождении практики, несоответствующий требова­
ниям кафедры, индивидуальный план практики был выполнен менее чем на 60 %, на вопросы 
руководителя не отвечал или отвечал с явными затруднениями, показал низкий уровень владения 
информацией из своего отчета.

Результаты обучения 
(освоенные умения в 

рамках ВД)

Основные показатели оценки 
результатов

Формы и методы 
контроля и оценки 

результатов 
обучения

ПК 1.1
Организовывать подго­
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго­
товления полуфабрика­
тов в соответствии с ин­
струкциями и регламен­
тами

Выполнение всех действий по организа­
ции подготовки рабочих мест, оборудо­
вания, сырья, материалов в соответствии 
с инструкциями и регламентами, стан­
дартами чистоты (система ХАССП), тре­
бованиями охраны труда и техники без­
опасности:

- оптимальный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инстру­
ментов, посуды, соответствие виду вы­
полняемых работ (виду и способу обра­
ботки сырья, виду и способу приготов­
ления полуфабрикатов сложного ассор­
тимента);

- рациональное размещение оборудо­
вания, инвентаря, посуды, инструмен­
тов, сырья, материалов на рабочем ме­
сте;

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
отчета по производ­
ственной практики 
(преддипломной)



- точная оценка соответствия каче­
ства и безопасности сырья, продуктов, 
материалов требованиям регламентов;

- соответствие распределения зада­
ний между подчиненными в их квалифи­
кации;

- соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых полуфабри­
катов требованиям регламентов (соблю­
дение температурного режима, товар­
ного соседства в холодильном оборудо­
вании, правильность упаковки, склади­
рования);

- соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов требованиям инструкций 
и регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;

- правильная, в соответствии с ин­
струкциями, безопасная правка ножей;

- точность, соответствие заданию ве­
дение расчетов потребности в сырье, 
продуктах;

- соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

ПК 1.2.
Осуществлять обра­
ботку, подготовку экзо­
тических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного вод­
ного сырья, дичи.

ПК 1.3.
Проводить приготовле­
ние и подготовку к реа­
лизации полуфабрика­
тов для блюд, кулинар­
ных изделий сложного 
ассортимента.

Подготовка, обработка различными ме­
тодами экзотических видов овощей, гри­
бов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
приготовление полуфабрикатов слож­
ного ассортимента:

- адекватный выбор основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
в том числе специй, приправ, точное рас­
познавание недоброкачественных про­
дуктов;

- соответствие отходов и потерь сы­
рья при его обработке и приготовлении 
полуфабрикатов действующим нормам;

- оптимальность процесса обработки, 
подготовки сырья и приготовления по­
луфабрикатов (экономия ресурсов: про­
дуктов, времени, энергетических затрат 
и т.д., соответствие выбора методов об­
работки сырья, способов и техник приго­
товления полуфабрикатов виду сырья, 
продуктов, его количеству, требованиям 
рецептуры);

- профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим



оборудованием, оборудованием для ва­
куумирования, упаковки;

- соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, консистен­
ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 
методам обслуживания;

- правильное, оптимальное, адекват­
ное заданию планирование и ведение 
процессов обработки, подготовки экзо­
тических видов сырья, продуктов, при­
готовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;

- соответствие процессов обработки 
экзотических видов сырья и приготовле­
ния полуфабрикатов стандартам чи­
стоты, требованиям охраны труда и тех­
нике безопасности:

- корректное использование цветных 
разделочных досок;

- раздельное использование контей­
неров для органических и неорганиче­
ских отходов;

- соблюдение требований персональ­
ной гигиены в соответствии с требовани­
ями системы ХАССП (санитарная спец­
одежда, чистота рук, работа в перчатках 
при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время 
работы, правильная (обязательная) дегу­
стация в процессе приготовления, чи­
стота на рабочем месте и в холодиль­
нике);

- адекватный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;

- соответствие времени выполнения 
работ нормативам;

- соответствие массы обработанного 
сырья, приготовленных полуфабрикатов 
требованиям действующих норм, рецеп­
туре;

- точность расчетов норм закладки 
сырья при изменении выхода полуфаб­
рикатов, взаимозаменяемости сырья, 
продуктов;

- адекватность оценки качества гото­
вой продукции, соответствия ее требова­
ниям рецептуры, заказу;



- соответствие внешнего вида гото­
вых полуфабрикатов требованиям ре­
цептуры;

- эстетичность, аккуратность комплек­
тования и упаковки готовых полуфабри­
катов для отпуска на вынос

ПК 1.4.
Осуществлять разра­
ботку, адаптацию ре­
цептур полуфабрикатов 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Актуальность, соответствие разработан­
ной, адаптированной рецептуры особен­
ностям заказа, виду и форме обслужива­
ния:

- оптимальность, точность выбора 
типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соот­
ветствие требованиям по безопасности 
продукции;

- соответствие дополнительных ин­
гредиентов виду основного сырья;

- соблюдение баланса жировых и вку­
совых компонентов;

- актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие их спо­
собу последующей термической обра­
ботки;

- оптимальность выбора, комбиниро­
вания способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья;

- точность выбора направлений изме­
нения рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, кондиции, размера, 
формы сырья;

- точность, правильность ведения рас­
четов, оформления результатов прора­
ботки; соответствие методов расчета ко­
личества сырья, продуктов, массы гото­
вого полуфабриката действующим мето­
дикам, правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов;

- правильность оформления акта про­
работки новой или адаптированной ре­
цептуры;

- оптимальность выбора способа пре­
зентации результатов проработки (полу­
фабрикат, разработанную документа­
цию);

- демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по обработке 
экзотических видов сырья, приготовле-



ния полуфабрикатов сложного ассорти­
мента при проведении мастер-класса для 
представления результатов разработки

ПК 2.1.
Организовывать подго­
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго­
товления горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного ассор­
тимента в соответствии 
с инструкциями и регла­
ментами.

ПК 2.2.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации су­
пов сложного ассорти­
мента с учетом потреб­
ностей различных кате­
горий потребителей, ви­
дов и форм обслужива­
ния.
ПК 2.3.
Осуществлять приго­
товление, непродолжи­
тельное хранение горя­
чих соусов сложного ас­
сортимента

Выполнение всех действий по организа­
ции подготовки рабочих мест, оборудо­
вания, сырья, материалов в соответствии 
с инструкциями и регламентами, стан­
дартами чистоты (система ХАССП), тре­
бованиями охраны труда и техники без­
опасности:
- оптимальный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инстру­
ментов, посуды, соответствие виду вы­
полняемых работ (виду и способу приго­
товления горячей кулинарной продук­
ции сложного ассортимента);
- рациональное размещение оборудова­
ния, инвентаря, посуды, инструментов, 
сырья, материалов на рабочем месте;
- точная оценка соответствия качества и 
безопасности сырья, продуктов, матери­
алов требованиям регламентов;
- соответствие распределения заданий 
между подчиненными в их квалифика­
ции;
- соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых полуфабри­
катов требованиям регламентов (соблю­
дение температурного режима, товар­
ного соседства в холодильном оборудо­
вании, правильность упаковки, склади­
рования);
- соответствие методов подготовки к ра­
боте, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов требованиям инструкций 
и регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;
- правильная, в соответствии с инструк­
циями, безопасная правка ножей;
точность, соответствие заданию ведение 
расчетов потребности в сырье, продук­
тах;

- соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

ПК 2.4.
Осуществлять приго­
товление, творческое

Организация и ведение процессов при­
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, горячих



оформление и подго­
товку к реализации го­
рячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобо­
вых, макаронных изде­
лий сложного ассорти­
мента с учетом потреб­
ностей различных кате­
горий потребителей, ви­
дов и форм обслужива­
ния.

ПК 2.5.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации го­
рячих блюд из яиц, тво­
рога, сыра, муки слож­
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания.

блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента:
- адекватный выбор основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов, в том 
числе специй, приправ, точное распозна­
вание недоброкачественных продуктов;
- соответствие потерь при приготовле­
нии горячей кулинарной продукции дей­
ствующим нормам;
- оптимальность процесса приготовле­
ния супов, соусов, горячих блюд, кули­
нарных изделий и закусок (экономия ре­
сурсов: продуктов, времени, энергетиче­
ских затрат и т.д., соответствие выбора 
способов и техник приготовления рецеп­
туре, особенностям заказа);
- профессиональная демонстрация навы­
ков работы с ножом, механическим, теп­
ловым оборудованием, оборудованием 
для вакуумирования, упаковки;
- соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, консистен­
ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 
методам обслуживания;
- правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение про­
цессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
супов, соусов, горячих блюд, кулинар­
ных изделий и закусок сложного ассор­
тимента, соответствие процессов ин­
струкциям, регламентам.
Соответствие процессов приготовления 
и подготовки к реализации стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда и 
техники безопасности:
- корректное использование цветных 
разделочных досок;
- раздельное использование контейнеров 
для органических и неорганических от­
ходов;
- соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (санитарная специаль­
ная одежда, чистота рук, работа в пер­
чатках при выполнении конкретных опе­
раций, хранение ножей в чистом виде во 
время работы, правильная (обязатель­
ная) дегустация в процессе приготовле­
ния, чистота на рабочем месте и в холо­
дильнике);



- адекватный выбор и целевое, безопас­
ное использование оборудования, ин­
вентаря, инструментов, посуды;
- соответствие времени выполнения ра­
бот нормативам;
- соответствие массы супов, соусов, го­
рячих блюд, кулинарных изделий, заку­
сок требованиям рецептуры, меню, осо­
бенностям заказа;
- точность расчетов закладки продуктов 
при изменении выхода горячей кулинар­
ной продукции, взаимозаменяемости 
продуктов;
- адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требова­
ниям рецептуры, заказу.
Соответствие внешнего вида готовой го­
рячей кулинарной продукции требова­
ниям рецептуры, заказа:
- соответствие температуры подачи виду 
блюда;
- аккуратность порционирования горя­
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 
при отпуске (чистота тарелки, правиль­
ное использование пространства та­
релки, использование для оформления 
блюда только съедобных продуктов) 
соответствие объема, массы блюда раз­
меру и форме тарелки;

- гармоничность, креативность внеш­
него вида готовой продукции (общее ви­
зуальное впечатление:

цвет/сочетание/баланс/композиция)
гармоничность вкуса, текстуры и аро­

мата готовой продукции в целом и каж­
дого ингредиента современным требова­
ниям, требованиям рецептуры, отсут­
ствие вкусовых противоречий;

соответствие текстуры (консистен­
ции) каждого компонента блюда/изде- 
лия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки 
готовой горячей кулинарной продукции 
для отпуска на вынос

ПК 2.6.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации го­
рячих блюд из рыбы, не­
рыбного водного сырья

Актуальность, соответствие разработан­
ной, адаптированной рецептуры особен­
ностям заказа, виду и форме обслужива­
ния:
- оптимальность, точность выбора типа 
и количества продуктов, вкусовых, аро-

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
отчета по производ­
ственной практики 
(преддипломной)



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

ПК 2.7.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации го­
рячих блюд из мяса, до­
машней птицы, дичи и 
кролика сложного ас­
сортимента с учетом по­
требностей различных 
категорий потребите­
лей, видов и форм об­
служивания.

ПК 2.8.
Осуществлять разра­
ботку, адаптацию ре­
цептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе ав­
торских, брендовых, ре­
гиональных с учетом 
потребностей различ­
ных категорий потреби­
телей, видов и форм об­
служивания.

матических, красящих веществ, соответ­
ствие их требованиям по безопасности 
продукции;
- соответствие дополнительных ингре­
диентов виду основного сырья;
- соблюдение баланса жировых и вкусо­
вых компонентов;
- актуальность, оптимальность формы, 
текстуры, соответствие их способу по­
следующей термической обработки;
- оптимальность выбора, комбинирова­
ния способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья, про­
дуктов;
- точность выбора направлений измене­
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслужива­
ния;
- точность, правильность ведения расче­
тов, оформления результатов прора­
ботки;
- соответствие методов расчета количе­
ства сырья, продуктов, массы готового 
блюда, кулинарного изделия действую­
щим методикам;
- правильность определения норм отхо­
дов и потерь при обработке сырья и при­
готовлении горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
- правильность оформления акта прора­
ботки новой или адаптированной рецеп­
туры;
- оптимальность выбора способа презен­
тации результатов проработки (горячую 
кулинарную продукцию, разработанную 
документацию);

- демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по приготов­
лению горячей кулинарной продукции 
сложного ассортимента при проведении 
мастер-класса для представления ре­
зультатов разработки

ПК 3.1.
Организовывать подго­
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго­
товления холодных 
блюд, кулинарных изде-

Выполнение всех действий по организа­
ции подготовки рабочих мест, оборудо­
вания, сырья, материалов в соответствии 
с инструкциями и регламентами, стан­
дартами чистоты (система ХАССП), тре­
бованиями охраны труда и техники без­
опасности:

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
отчета по производ­
ственной практики 
(преддипломной)



лий, закусок в соответ­
ствии с инструкциями и 
регламентами

– оптимальный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инстру­
ментов, посуды, соответствие виду вы­
полняемых работ (виду и способу приго­
товления холодной кулинарной продук­
ции сложного ассортимента);
– рациональное размещение оборудо­
вания, инвентаря, посуды, инструмен­
тов, продуктов, полуфабрикатов, мате­
риалов на рабочем месте;
– точная оценка соответствия каче­
ства и безопасности продуктов, полу­
фабрикатов, материалов требованиям 
регламентов;
– соответствие распределения зада­
ний между подчиненными в их квалифи­
кации;
– соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, полуфабрикатов, го­
товой кулинарной продукции требова­
ниям регламентов (соблюдение темпера­
турного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правиль­
ность упаковки, складирования);
– соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов требованиям инструкций 
и регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;
– правильная, в соответствии с ин­
струкциями, безопасная правка ножей;
– точность, соответствие заданию ве­
дение расчетов потребности в сырье, 
продуктах;

соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

ПК 3.2.
Осуществлять приго­
товление, непродолжи­
тельное хранение хо­
лодных соусов, запра­
вок с учетом потребно­
стей различных катего­
рий потребителей, ви­
дов и форм обслужива­
ния

ПК 3.3.

Организация и ведение процессов при­
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации салатов, ка­
напе, соусов, холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок сложного ассорти­
мента:
– адекватный выбор основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
в том числе специй, приправ, точное рас­
познавание недоброкачественных про­
дуктов;

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
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Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации са­
латов сложного ассорти­
мента с учетом потреб­
ностей различных кате­
горий потребителей, ви­
дов и форм обслужива­
ния

ПК 3.4.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации ка­
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 3.5.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы­
рья сложного ассорти­
мента с учетом потреб­
ностей различных кате­
горий потребителей, ви­
дов и форм обслужива­
ния

ПК 3.6.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

– соответствие потерь при приготов­
лении холодной кулинарной продукции 
действующим нормам;
– оптимальность процесса приготов­
ления салатов, канапе, соусов, холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
(экономия ресурсов: продуктов, вре­
мени, энергетических затрат и т.д., соот­
ветствие выбора способов и техник при­
готовления рецептуре, особенностям за­
каза);
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим, 
тепловым оборудованием, оборудова­
нием для вакуумирования, упаковки;
– соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, консистен­
ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 
методам обслуживания;
– правильное, оптимальное, адекват­
ное заданию планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
салатов, канапе, соусов, холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;
– соответствие процессов приготов­
ления и подготовки к реализации стан­
дартам чистоты, требованиям охраны 
труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование контей­
неров для органических и неорганиче­
ских отходов;
• соблюдение требований персональ­
ной гигиены в соответствии с требовани­
ями системы ХАССП (спецодежда, чи­
стота рук, работа в перчатках при выпол­
нении конкретных операций, хранение 
ножей в чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация в 
процессе приготовления, чистота на ра­
бочем месте и в холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения 
работ нормативам;



– соответствие массы салатов, ка­
напе, соусов, холодных блюд, кулинар­
ных изделий и закусок требованиям ре­
цептуры, меню, особенностям заказа;
– точность расчетов закладки продук­
тов при изменении выхода холодной ку­
линарной продукции, взаимозаменяемо­
сти продуктов;
– адекватность оценки качества гото­
вой продукции, соответствия ее требова­
ниям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида гото­
вой холодной кулинарной продукции 
требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи 
виду блюда;
• аккуратность порционирования хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок при отпуске (чистота тарелки, пра­
вильное использование пространства та­
релки, использование для оформления 
блюда только съедобных продуктов)
• соответствие объема, массы блюда 
размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность внеш­
него вида готовой продукции (общее ви­
зуальное впечатление: цвет/сочета- 
ние/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным тре­
бованиям, требованиям рецептуры, от­
сутствие вкусовых противоречий;

эстетичность, аккуратность упаковки 
готовой холодной кулинарной продук­
ции для отпуска на вынос

ПК 3.7.
Осуществлять разра­
ботку, адаптацию ре­
цептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе ав­
торских, брендовых, ре­
гиональных с учетом 
потребностей различ­
ных категорий потреби­
телей, видов и форм об­
служивания

– актуальность, соответствие разра­
ботанной, адаптированной рецептуры 
особенностям заказа, виду и форме об­
служивания:
• оптимальность, точность выбора
типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соот­
ветствие их требованиям по безопасно­
сти продукции;
• соответствие дополнительных ингре­
диентов виду основного сырья;
• соблюдение баланса жировых и вку­
совых компонентов;
• актуальность, оптимальность формы,

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
отчета по производ­
ственной практики 
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текстуры, соответствие их способу по­
следующей термической обработки;
• оптимальность выбора, комбиниро­
вания способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья, про­
дуктов;
• точность выбора направлений изме­
нения рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслужива­
ния;
– точность, правильность ведения рас­
четов, оформления результатов прора­
ботки; соответствие методов расчета ко­
личества сырья, продуктов, массы гото­
вого блюда, кулинарного изделия дей­
ствующим методикам, правильность 
определения норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок;
– правильность оформления акта про­
работки новой или адаптированной ре­
цептуры;
– оптимальность выбора способа пре­
зентации результатов проработки (хо­
лодную кулинарную продукцию, разра­
ботанную документацию);

демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по приго­
товлению холодной кулинарной про­
дукции сложного ассортимента при 
проведении мастер-класса для пред­
ставления результатов разработки

ПК 4.1.
Организовывать подго­
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго­
товления холодных и го­
рячих сладких блюд, де­
сертов, напитков в соот­
ветствии с инструкци­
ями и регламентами

Выполнение всех действий по орга­
низации подготовки рабочих мест, обо­
рудования, сырья, материалов в соответ­
ствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности:

– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудова­
ния, производственного инвентаря, ин­
струментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу 
приготовления холодных и горячих де­
сертов, напитков сложного ассорти­
мента);
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– рациональное размещение обору­
дования, инвентаря, посуды, инструмен­
тов, продуктов, полуфабрикатов, мате­
риалов на рабочем месте;

– точная оценка соответствия каче­
ства и безопасности продуктов, полу­
фабрикатов, материалов требованиям 
регламентов, рецептуре;

– соответствие распределения зада­
ний между подчиненными их квалифи­
кации;

– соответствие организации хране­
ния сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
готовых холодных и горячих десертов, 
напитков требованиям регламентов (со­
блюдение температурного режима, то­
варного соседства в холодильном обору­
довании, правильность упаковки, скла­
дирования);

– соответствие методов подготовки 
к работе, эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов требованиям ин­
струкций и регламентов по технике без­
опасности, охране труда, санитарии и 
гигиене;

– правильная, в соответствии с ин­
струкциями, безопасная правка ножей;

– точность, соответствие заданию 
ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах;

соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

ПК 4.2.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных десертов слож­
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 4.3.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго-

Организация и ведение процессов 
приготовления, творческого оформле­
ния и подготовки к реализации холод­
ных и горячих десертов, напитков слож­
ного ассортимента:

– адекватный выбор основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
в том числе ароматических, красящих 
веществ, точное распознавание недобро­
качественных продуктов;

– соответствие потерь при приго­
товлении холодных и горячих десертов, 
напитков действующим нормам;

– оптимальность процесса приго­
товления холодных и горячих десертов, 
напитков (экономия ресурсов: продук­
тов, времени, энергетических затрат и
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товку к реализации го­
рячих десертов слож­
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 4.4.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных напитков слож­
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 4.5.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление и подго­
товку к реализации го­
рячих напитков слож­
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

т.д., соответствие выбора способов и 
техник приготовления рецептуре, осо­
бенностям заказа);

– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим, 
тепловым оборудованием, специализи­
рованным оборудованием для приготов­
ления холодных и горячих напитков, 
приготовления украшений из шоколада, 
карамели, оборудованием для вакууми­
рования, упаковки;

– соответствие готовой продукции 
(внешнего вида, формы, вкуса, конси­
стенции, выхода и т.д.) особенностям за­
каза, методам обслуживания;

– правильное, оптимальное, адек­
ватное заданию планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам;

– соответствие процессов приго­
товления и подготовки к реализации 
стандартам чистоты, требованиям 
охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цвет­
ных разделочных досок;

• раздельное использование кон­
тейнеров для органических и неоргани­
ческих отходов;

• соблюдение требований персо­
нальной гигиены в соответствии с требо­
ваниями системы ХАССП (спецодежда, 
чистота рук, работа в перчатках при вы­
полнении конкретных операций, хране­
ние ножей в чистом виде во время ра­
боты, правильная (обязательная) дегу­
стация в процессе приготовления, чи­
стота на рабочем месте и в холодиль­
нике);

• адекватный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;

– соответствие времени выполне­
ния работ нормативам;

– соответствие массы холодных и 
горячих десертов, напитков требова­
ниям рецептуры, меню, особенностям 
заказа;



– точность расчетов закладки про­
дуктов при изменении выхода холодных 
и горячих десертов, напитков, взаимоза­
меняемости продуктов;

– адекватность оценки качества го­
товой продукции, соответствия ее требо­
ваниям рецептуры, заказу;

– соответствие внешнего вида гото­
вых холодных и горячих десертов, 
напитков требованиям рецептуры, за­
каза:

• соответствие температуры по­
дачи виду блюда;

• аккуратность порционирования 
холодных и горячих десертов, напитков 
при отпуске (чистота столовой посуды 
для отпуска, правильное использование 
пространства посуды, использование 
для оформления блюда только съедоб­
ных продуктов)

• соответствие объема, массы 
блюда размеру и форме столовой по­
суды, используемой для отпуска, опти­
мальность выбора вида столовой по­
суды;

• гармоничность, креативность 
внешнего вида готовой продукции (об­
щее визуальное впечатление: цвет / со­
четание / баланс / композиция)

• гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным тре­
бованиям, требованиям рецептуры, от­
сутствие вкусовых противоречий;

• соответствие текстуры (конси­
стенции) каждого компонента блюда/из- 
делия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых холодных и горячих десертов, 
напитков для отпуска на вынос

ПК 4.6.
Осуществлять разра­
ботку, адаптацию ре­
цептур холодных и го­
рячих десертов, напит­
ков, в том числе автор­
ских, брендовых, регио­
нальных с учетом по­
требностей различных

– актуальность, соответствие раз­
работанной, адаптированной рецептуры 
особенностям заказа, виду и форме об­
служивания:

• оптимальность, точность выбора 
типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соот­
ветствие их требованиям по безопасно­
сти продукции;

• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;



категорий потребите­
лей, видов и форм об­
служивания

• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;

• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие их спо­
собу последующей термической обра­
ботки;

• оптимальность выбора, комбини­
рования способов кулинарной обра­
ботки и приготовления;

• точность выбора направлений из­
менения рецептуры с учетом особенно­
стей заказа, сезонности, формы обслу­
живания;

– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов про­
работки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы го­
тового десерта, напитка действующим 
методикам, правильность определения 
норм потерь при приготовлении десер­
тов и напитков сложного ассортимента;

– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры;

– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(холодных и горячих десертов, напит­
ков, разработанной документации);

демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по приготов­
лению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента при 
проведении мастер-класса для представ­
ления результатов разработки

ПК 5.1.
Организовывать подго­
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго­
товления хлебобулоч­
ных, мучных кондитер­
ских изделий разнооб­
разного ассортимента в 
соответствии с инструк­
циями и регламентами

Выполнение всех действий по орга­
низации подготовки рабочих мест, обо­
рудования, сырья, материалов в соответ­
ствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности:

– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудова­
ния, производственного инвентаря, ин­
струментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассор­
тимента);

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
отчета по производ­
ственной практики 
(преддипломной)



– рациональное размещение обору­
дования, инвентаря, посуды, инструмен­
тов, продуктов, полуфабрикатов, мате­
риалов на рабочем месте;

– точная оценка соответствия каче­
ства и безопасности продуктов, полу­
фабрикатов, материалов требованиям 
регламентов, рецептуре;

– соответствие распределения зада­
ний между подчиненными их квалифи­
кации;

– соответствие организации хране­
ния сырья, продуктов, отделочных полу­
фабрикатов промышленного производ­
ства, готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассор­
тимента требованиям регламентов (со­
блюдение температурного режима, то­
варного соседства в холодильном обору­
довании, правильность упаковки, скла­
дирования);

– соответствие методов подготовки 
к работе, эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов требованиям ин­
струкций и регламентов по технике без­
опасности, охране труда, санитарии и 
гигиене;

– правильная, в соответствии с ин­
струкциями, безопасная правка ножей;

– точность, соответствие заданию 
ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах;

соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

ПК 5.2.
Осуществлять приго­
товление, хранение от­
делочных полуфабрика­
тов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий

ПК 5.3.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление, подго­
товку к реализации хле­
бобулочных изделий и 
праздничного хлеба

Организация и ведение процессов 
приготовления, творческого оформле­
ния и подготовки к реализации хлебобу­
лочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента

– адекватный выбор основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
в том числе ароматических, красящих 
веществ, точное распознавание недобро­
качественных продуктов;

– оптимальность процесса приго­
товления хлебобулочных, мучных кон­
дитерских изделий сложного ассорти­
мента (экономия ресурсов: продуктов, 
времени, энергетических затрат и т.д.,

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
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(преддипломной)



сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 5.4.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление, подго­
товку к реализации муч­
ных кондитерских изде­
лий сложного ассорти­
мента с учетом потреб­
ностей различных кате­
горий потребителей, ви­
дов и форм обслужива­
ния

ПК 5.5.
Осуществлять приго­
товление, творческое 
оформление, подго­
товку к реализации пи­
рожных и тортов слож­
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям 
заказа);

– профессиональная демонстрация 
навыков работы с кондитерским инвен­
тарем, инструментами, механическим, 
тепловым оборудованием, специализи­
рованным оборудованием для приготов­
ления украшений из шоколада, кара­
мели, оборудованием для вакуумирова­
ния, упаковки;

– соответствие готовой продукции 
(внешнего вида, формы, вкуса, конси­
стенции, выхода и т.д.) особенностям за­
каза;

– правильное, оптимальное, адек­
ватное заданию планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, соот­
ветствие процессов инструкциям, регла­
ментам;

– соответствие процессов приго­
товления и подготовки к реализации 
стандартам чистоты, требованиям 
охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цвет­
ных разделочных досок;

• раздельное использование кон­
тейнеров для органических и неоргани­
ческих отходов;

• соблюдение требований персо­
нальной гигиены в соответствии с требо­
ваниями системы ХАССП (спецодежда, 
чистота рук, работа в перчатках при вы­
полнении конкретных операций, хране­
ние ножей в чистом виде во время ра­
боты, правильная (обязательная) дегу­
стация в процессе приготовления, чи­
стота на рабочем месте и в холодиль­
нике);

• адекватный выбор и целевое, без­
опасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;

– соответствие времени выполне­
ния работ нормативам;

– соответствие массы хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента требованиям ре­
цептуры, меню, особенностям заказа;



– точность расчетов закладки про­
дуктов при изменении выхода хлебобу­
лочных, мучных кондитерских изделий, 
взаимозаменяемости продуктов;

– адекватность оценки качества го­
товой продукции, соответствия ее требо­
ваниям рецептуры, заказу;

– соответствие внешнего вида гото­
вых хлебобулочных, мучных кондитер­
ских изделий сложного ассортимента 
требованиям рецептуры, заказа:

• соответствие температуры по­
дачи виду блюда;

• аккуратность порционирования 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при 
порционном отпуске (чистота столовой 
посуды для отпуска, правильное исполь­
зование пространства посуды, использо­
вание для оформления изделия только 
съедобных продуктов)

• соответствие объема, массы изде­
лия размеру и форме столовой посуды, 
используемой для отпуска;

• гармоничность, креативность 
внешнего вида готовой продукции (об­
щее визуальное впечатление: цвет/соче- 
тание/баланс/композиция);

• гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным тре­
бованиям, требованиям рецептуры, от­
сутствие вкусовых противоречий;

• соответствие текстуры (конси­
стенции) каждого компонента изделия 
заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых хлебобулочных, мучных конди­
терских изделий сложного ассортимента 
для отпуска на вынос

ПК 5.6.
Осуществлять разра­
ботку, адаптацию ре­
цептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, в том числе ав­
торских, брендовых, ре­
гиональных с учетом 
потребностей различ­
ных категорий потреби­
телей

– актуальность, соответствие раз­
работанной, адаптированной рецептуры 
особенностям заказа, виду и форме об­
служивания:

• оптимальность, точность выбора 
типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соот­
ветствие их требованиям по безопасно­
сти продукции;

• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
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• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;

• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры;

• оптимальность выбора, комбини­
рования способов приготовления;

• точность выбора направлений из­
менения рецептуры с учетом особенно­
стей заказа, сезонности, формы обслу­
живания;

– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов про­
работки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы го­
тового изделия действующим методи­
кам;

– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры;

– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, разра­
ботанной документации);

– демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по приготов­
лению хлебобулочных, мучных конди­
терских изделий сложного ассортимента 
при проведении мастер-класса для пред­
ставления результатов разработки

ПК 6.1.
Осуществлять разра­
ботку ассортимента ку­
линарной и кондитер­
ской продукции, различ­
ных видов меню с уче­
том потребностей раз­
личных категорий по­
требителей, видов и 
форм обслуживания

– соответствие плана-меню заказу, 
типу, классу организации питания;

– правильность последовательности 
расположения блюд в меню;

– соответствие выхода блюда в меню 
форме, способу обслуживания;

– точность расчета цены блюда по 
меню;

– актуальность, конкурентоспособ­
ность (ценовая) предложенного ассорти­
мента кулинарной и кондитерской про­
дукции, соответствие ассортимента
типу, классу организации питания, за­
казу

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
отчета по производ­
ственной практики 
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ПК 6.2.
Осуществлять текущее 
планирование, коорди­
нацию деятельности 
подчиненного персо­
нала с учетом взаимо­
действия с другими под­
разделениями

– точность расчетов производствен­
ных показателей, правильный выбор ме­
тодик расчета;

– правильность выбора, оформления 
бланков;

– правильность, точность расчетов по­
требности в сырье, пищевых продуктах 
в соответствии с заказом;

Дифференцированный 
зачёт в форме защиты 
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ственной практики 
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ПК 6.3.
Организовывать ресурс­
ное обеспечение дея­
тельности подчинен­
ного персонала

ПК 6.4.
Осуществлять организа­
цию и контроль текущей 
деятельности подчинен­
ного персонала

ПК 6.5.
Осуществлять инструк­
тирование, обучение по­
варов, кондитеров, пека­
рей и других категорий 
работников кухни на ра­
бочем месте

– правильность оформления заявки на 
сырье, пищевые продукты на склад для 
выполнения заказа;

– правильность расчета потребности в 
трудовых ресурсах для выполнения за­
каза;

– правильность составления графика 
выхода на работу;

– адекватность распределения произ­
водственных заданий уровню квалифи­
кации персонала;

– правильность составления долж­
ностной инструкции повара;

– соответствие инструкции для повара 
требованиям нормативных документов;

– адекватность предложений по вы­
ходу из конфликтных ситуаций;

– адекватность предложений по сти­
мулированию подчиненного персонала;

– правильность выбора способов и 
форм инструктирования персонала;

– адекватность, оптимальность вы­
бора способов действий, методов, тех­
ник, последовательностей действий при 
проведении обучения на рабочем месте, 
проведении мастер-классов, тренингов;

– точность, адекватность выбора
форм и методов контроля качества вы­
полнения работ персоналом;

– адекватность составленных планов 
деятельности поставленным задачам;

– адекватность предложений по пре­
дупреждению хищений на производ­
стве;

– соответствие порядка проведения 
инвентаризации действующим прави­
лам;

– точность выбора методов обучения, 
инструктирования;

– актуальность составленной про­
граммы обучения персонала;

– оценивать результаты обучения

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обу­
чающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 
компетенций и обеспечивающих их умений.



Результаты (освоен­
ные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ОК 01. Выбирать спо­
собы решения задач 
профессиональной 
деятельности, приме­
нительно к различ­
ным контекстам.

- обоснованность постановки цели, выбора 
и применения методов и способов решения 
профессиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка эффектив­
ности и качества выполнения профессио­
нальных задач

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 02. Осуществлять 
поиск, анализ и ин­
терпретацию инфор­
мации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, медиаре­
сурсы, Интернет-ресурсы, периодические 
издания по специальности для решения про­
фессиональных задач

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 03. Планировать и 
реализовывать соб­
ственное профессио­
нальное и личностное 
развитие.

- демонстрация ответственности за приня­
тые решения
- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы;

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 04. Работать в 
коллективе и ко­
манде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руковод­
ством, клиентами.

- взаимодействие с обучающимися, препо­
давателями и мастерами в ходе обучения, с 
руководителями учебной и производствен­
ной практик;
обоснованность анализа работы членов ко­
манды (подчиненных)

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 05. Осуществлять 
устную и письмен­
ную коммуникацию 
на государственном 
языке с учетом осо­
бенностей социаль­
ного и культурного 
контекста.

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

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 06. Проявлять
гражданско-патрио­
тическую позицию,
демонстрировать осо­
знанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять

- соблюдение норм поведения во время 
учебных занятий и прохождения учебной и 
производственной практик,

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет



стандарты антикор­
рупционного поведе­
ния

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружа­
ющей среды, ресурсо­
сбережению, эффек­
тивно действовать в 
чрезвычайных ситуа­
циях.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
учебной и производственной практик;
- знание и использование ресурсосберегаю­
щих технологий в области телекоммуника­
ций

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 08. Использовать 
средства физической 
культуры для сохра­
нения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и под­
держание необходи­
мого уровня физиче­
ской подготовленно­
сти.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
учебной и производственной практик

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 09. Использовать 
информационные 
технологии в профес­
сиональной деятель­
ности.

- эффективность использования информа­
ционно-коммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности согласно 
формируемым умениям и получаемому 
практическому опыту

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на
государственном и
иностранном языке.

- эффективность использования в професси­
ональной деятельности необходимой техни­
ческой документации, в том числе на ан­
глийском языке

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет

ОК 11. Использовать 
знания по финансо­
вой грамотности, пла­
нировать предприни­
мательскую деятель­
ность в профессио­
нальной сфере

- эффективность использования знаний по 
финансовой грамотности, планирования 
предпринимательскую деятельность в про­
фессиональной сфере

Текущий - вы­
полнение заданий 
учебной практики, 
экспертная оценка.
Промежуточный диф­
ференцированный за­
чет



Контрольные вопросы для дифференцированного зачета по 
производственной практике (преддипломной)

1. Основные понятия технологии приготовления пищи.
2. Технологический цикл производства кулинарной продукции.
3. Технологические принципы производства кулинарной продукции.
4. Технологические свойства сырья.
5. Классификация способов кулинарной обработки.
6. Механические способы обработки сырья.
7. Гидромеханические способы обработки сырья.
8. Массообменные способы обработки сырья.
9. Химические, биохимические, микробиологические способы обработки сырья.
10. Термические способы обработки сырья.
11. Значение тепловой обработки продуктов.
12. Характеристика способов тепловой обработки: основные, комбинированные, вспомога­

тельные.
13. Классификация и ассортимент кулинарной продукции предприятий питания.
14. Характеристика процессов, формирующих качество продукции общественного питания.
15. Изменение белков, жиров и углеводов при обработке продуктов.
16. Изменение вкуса, аромата и массы продуктов при тепловой обработке.
17. Ассортимент полуфабрикатов из мяса для сложных блюд.
18. Основные характеристики и пищевая ценность мяса говядины, свинины, баранины, ту­

шек ягнят, молочных поросят.
19. Требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы.
20. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса.
21. Технология приготовления начинок для фарширования мяса.
22. Методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд.
23. Технология приготовления мясных полуфабрикатов.
24. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса.
25. Ассортимент полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд.
26. Виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд.
27. Основные характеристики и пищевая ценность рыбы.
28. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.
29. Технология приготовления начинок для фарширования рыбы.
30. Методы обработки и подготовки рыбы для приготовления сложных блюд.
31. Технология приготовления рыбных полуфабрикатов.
32. Ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, гусиной и утиной печени для слож­

ных блюд.
33. Основные характеристики и пищевая ценность птицы, гусиной и утиной печени.
34. Требования к качеству птицы, гусиной и утиной печени.
35. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из птицы.
36. Технология приготовления начинок для фарширования птицы.
37. Технология приготовления полуфабрикатов из птицы.
38. Методы обработки и подготовки птицы.
39. Оперативное планирование работы кондитерского цеха, документация кондитерского 

цеха.
40. Технологический процесс приготовления мучных кондитерских изделий.
41. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приго­

товлении кондитерских изделий.
42. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении кондитерских изделий.
43. Температурный и санитарный режим приготовления сдобных хлебобулочных изделий.



44. Технология приготовления дрожжевого опарного теста.
45. Технология приготовления теста в ускоренном и замедленном процессе брожения.
46. Особенность приготовления дрожжевого теста с большим количеством сдобы.
47. Влияние температуры помещения и времени замеса на образование теста.
48. Биологический способ разрыхления теста. Процесс действия разрыхлителя.
49. Определение готовности дрожжевого теста при замесе и брожении.
50. Цель и сущность обминки дрожжевого теста.
51. Сравнительная характеристика опарного и безопарного способов приготовления теста.
52. Хлебные зерновые смеси, виды, характеристика, особенность использования.
53. Что понимают под термином «технологическая машина»?
54. Какие передаточные механизмы используют в механическом оборудовании?
55. Как принципиально устроен исполнительный механизм?
56. Приведите классификацию механического оборудования.
57. Перечислите требования, предъявляемые к механическому оборудованию.
58. Что такое теоретическая, техническая и эксплуатационная производительность?
59. Что такое надежность машины? Дайте понятия долговечности, безотказности и ремонто­

пригодности.
60. Как определить мощность электродвигателя машин при вращательном и поступательном 

движении?
61. Что такое привод?
62. Что такое универсальная кухонная машина?
63. Как обозначают сменные механизмы к универсальным кухонным машинам?
64. Какие приводы к универсальным кухонным машинам используют в оборудовании для 

предприятий общественного питания?
65. Приведите классификацию универсальных кухонных машин.
66. Какие универсальные кухонные машины общего и специального назначения применяют 

в настоящее время? Каковы их устройство, принцип работы и комплектация сменным механиз­
мами?

67. Сформулируйте правила эксплуатации универсальных кухонных машин.
68. Классификация машин по степени автоматизации выполняемых ими технологических 

процессов.
69. Основные требования, предъявляемые к технологическим машинам.
70. Какие машины относятся к универсальным кухонным машинам общего назначения.
71. Какие машины относятся к универсальным кухонным машинам специального назначения.
72. Для чего предназначено механическое оборудование на предприятиях питания.
73. Классификация оборудования по структуре рабочего цикла.

6. ОФОРМЛЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

6.1 Требования к содержанию и оформлению дневника.
Во время прохождения практики обучающийся должен вести дневник, в котором еже­

дневно описывает все виды деятельности и характер их исполнения. Дневник проверяется и под­
писывается непосредственным руководителем практики от образовательной организации, кото­
рый контролирует правильность оформления дневника, соответствие выполненных работ про­
грамме практики и дает отзыв по итогам практики, который заверяется его подписью и печатью 
организации (при наличии). Кроме того, руководителем практики от образовательной организа­
ции в дневнике обозначается индивидуальное задание на практику и дается заключение по ре­
зультатам прохождения обучающимся практики.



6.2 Требования к содержанию и структуре отчета.
По окончании практики обучающийся составляет письменный отчет о прохождении прак­

тики с фотографиями о проделанной работе.
Итоговый отчет должен отражать выполнение индивидуального задания, поручений, по­

лученных от руководителя практики от образовательной организации. Отчет должен содержать 
анализ деятельности организации/учреждения, выводы о приобретенных навыках и возможности 
применения теоретических знаний, полученных при обучении в техникуме.

Отчет должен содержать следующие структурные элементы:
1. Титульный лист. Титульный лист является первым листом отчета по практике. На ти­

тульном листе делается отметка о проверке материалов отчета руководителем практики.
2. Содержание. В содержании последовательно перечисляются все структурные элементы 

отчета по практике: введение, названия разделов, подразделов и пунктов, заключение, библио­
графия, а также все приложения с указанием соответствующих страниц. Справа от перечислен­
ных структурных элементов указываются номера страниц, с которых они начинаются. Исполь­
зование сокращений: «стр.» или «с.», а также многоточий между названием раздела и подраздела 
и номером страницы не допускается

3. Введение. В структурном элементе «ВВЕДЕНИЕ» должна содержаться информация о 
цели, задачах, месте и периоде прохождения практики. Особое внимание следует уделить крат­
кой характеристике места прохождения практики.

4. Основная часть. Основная часть содержит конкретные сведения о проделанной в ходе 
практики работе. Сведения, приводимые в рамках основной части, должны быть структурно ор­
ганизованы в разделы, названия которых соответствуют общим темам практики. В случае необ­
ходимости разделы могут быть разделены на подразделы и пункты.

5. Заключение. В «ЗАКЛЮЧЕНИИ» следует отразить общие выводы и предложения, вы­
текающие из результатов практики, а также привести краткое описание проделанной работы.

6. Библиографический список. В «СПИСКЕ ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКАХ» при­
водится список используемой литературы, включая нормативные правовые акты, стандарты ор- 
ганизации/учреждения, в котором походила практика, методические указаниями рекомендации.

7. Приложения. В приложении могут помещаться копии различного рода документов. В 
частности, копия документа, регламентирующего деятельность, структуру, внутренний регла­
мент работы, образцы нормативных актов организации/учреждения, в котором походила прак­
тика. Кроме того, могут помещаться: инструкции, графики, таблицы, алгоритмы, расчеты, вари­
анты управленческих решений, программы, тесты, анкеты, интервью, итоги опросов, статисти­
ческие материалы.

6.3 . Требования к оформлению текста отчета о прохождении практики.
1. Объем отчета по практике должен составлять не более 15-20 страниц стандартного ком­

пьютерного текста с фотографиями о проделанной работе. Приложения не учитываются в общем 
объеме работы.

2. Текст отчета по практике выполняют в соответствии с правилами библиографического 
описания документов межгосударственного стандарта ГОСТ 7.1- 2003, на листах формата А4 без 
рамки, соблюдая следующие размеры полей: левое – 3 см, правое – 1,5 см, верхнее – 2 см, нижнее 
– 2,5 см. Абзацный отступ – 1,25 см.

3. Текст должен быть оформлен в текстовом редакторе WordforWindows версии не ниже 
6.0. Тип шрифта: TimesNewRoman. Шрифт: обычный, размер 14 пт. Межсимвольный интервал: 
обычный. Межстрочный интервал: полуторный. Выравнивание основного текста по ширине.

4. Страницы следует нумеровать арабскими цифрами (1, 2 и т.д.), соблюдая сквозную ну­
мерацию по всему тексту. Номер страницы проставляют либо в правом верхнем углу страницы, 
либо вверху по середине страницы без точки на конце. На страницах 1-2 (титульный лист и со­
держание) номер не ставится.



5. Введение, разделы, заключение, список использованных источников и приложения 
начинают с новой страницы. Подразделы и пункты начинать с нового листа не следует. Однако 
нельзя писать заголовок подраздела и пункта в конце страницы, если на ней не умещаются три 
строки идущего за заголовком текста.

6. Переносы, подчеркивания, выделение слов курсивом в титульном листе, содержании, в 
заголовках разделов и подразделов не допускаются.

7. Слова «СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», «СПИСОК ИСПОЛЬЗО­
ВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ», а также названия разделов печатаются по центру строки, пропис­
ными (заглавными), полужирным буквами. Точка в конце не ставится.

8. Заголовок подраздела и пункта печатается с абзаца строчными полужирными буквами, 
кроме первой прописной. В конце названия точка не ставится.

9. Между названием раздела и подраздела, а также между названием подраздела и пункта 
пропускается одна строка (полуторный интервал).

10. Разделы, подразделы и пункты должны иметь нумерацию, которая выполняется араб­
скими цифрами. Номера подразделов состоят из двух цифр, разделенной точкой. Первая цифра 
номер раздела, вторая – номер подраздела в разделе. Номера пунктов состоят соответственно из 
трех цифр, также разделенных точками. После цифрового номера ставится точка.

11. Опечатки, описки и графические неточности, обнаруженные в процессе выполнения 
отчета по практике лучше исправить, перепечатав страницу. В крайнем случае, допускается ис­
правлять черными чернилами после аккуратной подчистки. Помарки и следы не полностью уда­
ленного прежнего текста не допускаются.

12. Отчет и образцы документов (приложения) должны быть тщательно выверены и акку­
ратно оформлены, подписаны практикантом и заверены руководителем практики по месту ее 
прохождения.


