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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа преддипломной практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09 декабря 2016г. №1565 - 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Программа преддипломной практики направлена на углубление студентам 

первоначального профессионального опыта, развития 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. 

Преддипломная практика студентов является завершающим этапом и 

проводится после освоения ОПОП СПО и сдачи студентами всех видов 

промежуточной аттестации, предусмотренных ФГОС. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения практики 

В результате прохождения практики студент должен освоить основной вид 

деятельности: организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 



 языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными компетенциями 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

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

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

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

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

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

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

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



 реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

 



ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

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

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

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 
ВД 7 Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания 
ПК 7.1 Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места и подготовке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, используемых при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

ПК 7.2 Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию 
повара. 

ПК 7.3 Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков и кулинарных 
изделий по заданию повара. 

 

1.2.3. В результате прохождения преддипломной практики студент должен: 
 

ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 



Иметь практический опыт разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
подборе в соответствии с технологическими требованиями, 
оценке качества, безопасности,  обработке различными 
методами,  экзотических и редких видов сырья,  
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 
упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 
сырья с учетом требований к безопасности; 
контроле качества и безопасности обработанного сырья и 
полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 

Умения разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 
изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять регламенты, стандарты и нормативно- 
техническую документацию, соблюдать санитарно- 
эпидемиологические требования; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
использовать различные способы обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 
организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, 
изготовленных из них полуфабрикатов; 
рецептуру,  методы обработки экзотических и редких видов 
сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

 



 ассортимента; 
способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 
правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 
хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 

ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Иметь практический опыт разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
разработке, адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
подборе в соответствии с технологическими требованиями, 
оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении различными методами, творческом 
оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований  
к безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной 
продукции; 
контроле хранения и расхода продуктов 

Умения разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

 



 региональных; 
организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
актуальные направления в приготовлении горячей 
кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления 
заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания,  правила сервировки стола и 
правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Иметь практический опыт разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
разработки, адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами 
подбора в соответствии с технологическими требованиями, 
оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований 

 



 к безопасности; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной 
продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Умения разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
актуальные направления в приготовлении холодной 
кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодной кулинарной 
продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления 
заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания,  правила сервировки стола и 
правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок 

 



ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Иметь практический опыт разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработки,         адаптации         рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведения подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
подбора в соответствии с технологическими требованиями, 
оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований  
к безопасности; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной 
продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Умения разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и подачи холодных 
и горячих десертов,  напитков сложного ассортимента,  в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 
 



 производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
актуальные направления в приготовлении десертов и 
напитков; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 
напитков; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления 
заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания,  правила сервировки стола и 
правила подачи холодных и горячих десертов, напитков 

ПМ 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 

Иметь практический опыт разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
разработки,         адаптации         рецептур с учетом 
взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания; 
организации и проведения подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
подбора в соответствии с технологическими требованиями, 
оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований  
к безопасности; 
контроля качества и безопасности готовой кулинарной 
продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Умения разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков  в  соответствии  с  изменением  спроса,  с  учетом 

 



 потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и подачи холодных 
и горячих десертов,  напитков сложного ассортимента,  в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
актуальные направления в приготовлении десертов и 
напитков; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 
напитков; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления 
заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания,  правила сервировки стола и 
правила подачи холодных и горячих десертов, напитков 

ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

Иметь практический опыт разработки различных видов меню, разработки и адаптации 
рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
организации ресурсного обеспечения деятельности 

 



 подчиненного персонала; 
осуществления текущего планирования деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; 
организации и контроля качества выполнения работ по 
приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 
напитков по меню; 
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, 
других категорий работников кухни на рабочем месте 

Умения 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 организации питания; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
планировать, организовывать, контролировать и оценивать 
работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; 
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 
категорий работников кухни на рабочих местах; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 
осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот 

Знания нормативные правовые акты в области организации питания 
различных категорий потребителей; 
основные перспективы развития отрасли; 
современные тенденции в области организации питания для 
различных категорий потребителей; 
классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной 
и кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 
форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности и 
области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни; 

 



 методы планирования, контроля и оценки качества работ 
исполнителей; 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
методы контроля возможных хищений запасов; 
основные производственные показатели подразделения 
организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
программное обеспечение управления расходом продуктов и 
движением готовой продукции; 
правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема 
продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и 
составления товарных отчетов; 
процедуры и правила инвентаризации запасов 

ПМ 07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

Иметь практический опыт подготовки к работе основного производства организации 
питания и своего рабочего места в соответствии с 
инструкциями и регламентами организации питания; 
уборки рабочих мест сотрудников основного производства 
организации питания по заданию повара; 
проверки технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов основного производства 
организации питания по заданию повара; 
упаковки и складирования пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом 
требований к безопасности и условиям хранения по заданию 
повара; 
подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных 
продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других 
продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий по заданию повара; 
обработки, нарезки и формовки овощей и грибов по заданию 
повара; 
подготовки рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из 
мяса и домашней птицы по заданию повара; 
приготовления бутербродов и гастрономических продуктов 
порциями по заданию повара; 
приготовления блюд и гарниров из овощей, бобовых и 
кукурузы по заданию повара; 
приготовления каш и гарниров из круп по заданию повара; 
приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по 
заданию повара; 
приготовления блюд из мяса и мясных продуктов, домашней 
птицы и дичи по заданию повара; 
приготовления блюд из яиц по заданию повара; 
приготовления блюд из творога по заданию повара; 
приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий по 

 



 заданию повара; 
приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста с 
фаршами, пиццы по заданию повара; 
приготовления горячих напитков по заданию повара; 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов 
по заданию повара; 
приготовления и оформления салатов, основных холодных 
закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию 
повара; 
приготовления и оформления супов, бульонов и отваров по 
заданию повара; 
приготовления холодных и горячих соусов, отдельных 
компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по 
заданию повара; 
процеживания, протирания, замешивания, измельчения, 
фарширования, начинки продукции по заданию повара; 
порционирования (комплектации), раздачи блюд, напитков и 
кулинарных изделий по заданию повара; 
оказания помощи повару в производстве сложных, 
фирменных и национальных видов блюд, напитков и 
кулинарных изделий и их презентации; 
приема и оформления платежей за блюда, напитки и 
кулинарных изделий по заданию повара; 
упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на 
вынос по заданию повара. 

Умения производить работы по подготовке рабочего места и 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 
используемых при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного 
производства организации питания; 
применять регламенты, стандарты и нормативно- 
техническую документацию, используемую при производстве 
блюд, напитков и кулинарных изделий; 
готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 
технологическим картам под руководством повара; 
соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 
сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий; 
отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с 
раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
выбирать производственный инвентарь и технологическое 
оборудование и безопасно пользоваться им при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования 
охраны труда; 
аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно 
расходовать его; 

 



 производить расчеты с потребителями с использованием 
различных форм наличной и безналичной оплаты; 
эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и 
кулинарные изделия на вынос. 

Знания нормативные правовые акты, регулирующие деятельность 
организаций питания; 
рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки 
и органолептические методы определения 
доброкачественности пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
назначение, правила использования технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и 
правила ухода за ними; 
требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, условия их хранения; 
правила пользования сборниками рецептур на приготовление 
блюд, напитков и кулинарных изделий; 
методы минимизации отходов при очистке, обработке и 
измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения 
требований к качеству; 
пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 
используемого при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
принципы и приемы презентации блюд, напитков и 
кулинарных изделий потребителям; 
правила и технологии расчетов с потребителями; 
требования охраны труда, производственной санитарии и 
пожарной безопасности в организациях питания. 

  
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение программы 

преддипломной практики 

Рабочая   программа   рассчитана   на   прохождение студентом  практики в 

объеме 4 недель (144 часа). 



2. Структура и содержание программы преддипломной практики 
 
 

Раздел 
преддипломной 

практики 

Содержание учебного материала Объем 
часов 

 144 
1 Ознакомление с Уставом предприятия индустрии 

питания; ознакомиться с перспективами технического, экономического, социального 
развития предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов 
производственно- хозяйственной и финансово-экономической деятельности 
предприятия общественного питания; ознакомиться с ГОСТом 30389-2013 
«Общественное питание. Классификация предприятий»; ознакомление с ГОСТом 
30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия. Составление графиков выхода 
на работу производственного персонала; ознакомление со штатным расписанием, 
действующим на предприятии. 

6 

2 Ознакомление со способами снабжение сырьем предприятий общественного питания 
необходимо их сырьем, полуфабрикатами, покупными товарами в определенном 
количестве и ассортименте для обеспечения выпуска кулинарной продукции и 
товарооборота. 

 

3 Приобретение практических навыков в расчете необходимого количества сырья и 
продуктов для выполнения производственной программы. 

6 

4 Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на производстве. 

6 

5 Приобретение практических навыков в получении продуктов и сырья со склада. 
Органолептическая оценка качества сырья. 

6 

6 Работа в качестве дублера бригадира при распределении сырья по цехам в соответствии с 
производственной программой и составления заданий поварам. 

6 

7 Приобретение практических навыков с данными об объеме товарных фондов, нормы 
расхода сырья на единицу изделия, плановая производственная программа, объем 
запланированной продукции и товарооборота. 

6 



8 Приобретение практических навыков в изучении используемой на производстве нормативной 
и технологической документации. 

6 

9 Освоение навыков в разработке технико-технологических карт и СТП. Работа со 
Сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов; внесение 
возможных изменений в рецептуры в зависимости от наличия сырья, при этом 
рекомендуется использовать таблицы взаимозаменяемости продуктов. 

6 

10 Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии 6 
11 Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) на следующий день с 

учетом: требований ассортиментного перечня блюд и напитков, рекомендуемого для 
данного типа предприятия, разнообразия блюд по дням недели, спроса потребителей, 
сезонных особенностей поступления сырья, физиологических 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 

11 Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм обслуживания с 
учетом характера мероприятия, времени его проведения, состава гостей, их количества, 
наличия продуктов, пожеланий заказчика, установленной суммой на 1 гостя, картой вин и 
коктейлей, их содержанием и оформлением. 

6 

13 Освоение навыков осуществления контроля (совместно с начальником цеха, заведующим 
производством) за работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за 
соблюдением производственной и технологической дисциплины, рецептур, нормами 
выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением санитарных 
норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и техники безопасности. 

6 

14 Приобретение практических навыков в оценке качества готовых блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, порядка отпуска готовой продукции с производства. 

6 

15 Оформление сопроводительной документации (удостоверения о качестве, заборные листы, 
накладные, маркировочные ярлыки и др.). 

6 

16 Изучение структуры производства, с организационно- технологическими связями между 
цехами, организацией рабочих мест в цехах, с их планировкой, устройством, 
оснащенностью. Ознакомление с графиком выхода на работу и правилами его составления. 

6 

 



17 Изучение должностных инструкций заведующего производством и его заместителя, 
начальника цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с Г ОСТ 28-1-95 
«Общественное питание. Требования к производственному персоналу». Разделение 
обязанностей в крупных предприятиях питания между заведующим производством, шеф- 
поваром, и их помощниками (заместителями). 

6 

18 Приобретение практических навыков обработки первичных данных хронометража, 
разработки норм труда на выполнение исследуемых операций, а также расчета показателей 
ожидаемой экономической эффективности. 

6 

19 Освоение навыков в составлении графиков выхода на работу обслуживающего  персонала 
и работников производства. Анализ соответствия производственного персонала 
требованиям Г ОСТа 28-1-95.Составление (совместно с руководителем структурного 
подразделения) табеля учета рабочего времени. 

6 

20 Освоение навыков в качестве дублера шеф-повара при составлении отчета о работе 
производства за день по форме, применяемой на предприятии. Документальное 
оформление снятия остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции. 

6 

21 Участие в работе инвентаризационной комиссии. Составление актов на списание 
непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др. 

6 

22 Изучение правовых и нормативных документов, регламентирующих хозяйственную и 
коммерческую деятельность предприятия. 
Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора и расстановки кадров, форм 
найма, порядка увольнения. 

6 

23 Составление схемы структуры управления предприятием с указанием распределения 
функциональных обязанностей каждого работника. Изучение форм оплаты труда, 
применяемыми в предприятии, форм поощрения. 

6 

24 Оформление отчетных документов по практике. 6 
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы преддипломной практики предполагает наличие: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана и кондитерский цех, оснащенных в 

соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2. Примерной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2. База преддипломной практики 

Программа преддипломной практики предусматривает выполнение 

студентами функциональных обязанностей на объектах профессиональной 

деятельности. При выборе базы практики учитываются следующие 

факторы: оснащённость необходимым современным оборудованием; 

наличие квалифицированного персонала. 

Преддипломная практика проводится на предприятиях, в 

учреждениях, организациях различных организационно-правовых форм 

собственности на основе прямых договоров, заключаемых между 

предприятием и техникумом. 

В договоре техникума и организация оговаривают  все  вопросы,  

касающиеся проведения  практики.  Базы  практик  представлены  в  приказе 

и в направлении студентов на преддипломную практику. 

3.3. Организация преддипломной практики 

Для проведения преддипломной практики в техникуме разработана 

следующая документация: положение о практике; рабочая программа 

преддипломной практики по специальности; договоры с предприятиями по 

проведению практики; приказ о распределении студентов по базам практики. 

В основные обязанности руководителя практики от техникума входят: 



установление связи с руководителями практики от организаций; разработка 

и согласование с организациями программы, содержания 

и планируемых результатов практики; осуществление руководства 

практикой; контролирование реализации  программы  и  условий 

проведения практики организациями, в том числе  требований  охраны 

труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в 

соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;  совместно 

с организациями, участвующими в организации и проведении практики, 

организация процедуры оценки общих и профессиональных компетенций 

студента, освоенных им в ходе прохождения практики; разработка и 

согласование с организациями формы отчетности и оценочного материала 

прохождения практики. 

Студенты при прохождении преддипломной практики в 

организациях обязаны: полностью выполнять задания, предусмотренные 

программой преддипломной практики; соблюдать действующие в 

организациях правила внутреннего трудового распорядка; изучать и 

строго соблюдать нормы охраны труда и  правила пожарной 

безопасности. 

 
3.4. Информационное обеспечение реализации программы 

 Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной 

литературы Основные источники: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 

г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 



4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.             

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 



13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

22.  Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, 

В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 

с. 



23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 

В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 

Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 

А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

31. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусок: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. 

– 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с. 

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

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 432 с 

Электронные издания: 



1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

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

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

1.Габа Н.Д. Контроль качества продукции и услуг общественного питания: 

учебник для студ. сред. проф. обр. / Н.Д. Габа. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2017. 

2.Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции. – М.: Русайнс, 2017. 

3.Потапова И.И. Холодные блюда и закуски. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2013. 
 

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


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1.Контроль работы студентов и отчётность 

По результатам практики руководителями практики от организации и  

от учебного заведения формируется аттестационный лист (приложение №1), 

содержащий сведения об уровне освоения студентов профессиональных 

компетенций, лист прохождения инструктажа по технике безопасности 

(приложение № 2), а так же характеристика (приложение №3) на студента по 

освоению профессиональных компетенций в период прохождения практики. 

Во время преддипломной практики студентом ведется дневник 

практики (приложение №4), а так же заполняется бланк инструктажей по 

техники безопасности, охране труда и производственной санитарии 

(приложение №5). По результатам практики студент составляется отчет 

(приложение №6). В качестве приложения к дневнику практики студент 

оформляет графические, аудио-, фото-, видео- материалы, наглядные образцы 

изделий, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Техникум устанавливает сроки сдачи отчета по преддипломной практике. 

Преддипломная практика считается завершённой при условии наличия 

положительной характеристики от организации на студента по освоению 

общих компетенций в период прохождения практики; полноты и 

своевременности предоставления дневника практики и отчета о практике в 

соответствии с заданием на практику. 

Результаты прохождения практики представляются студентом в 

техникум и учитываются при прохождении государственной итоговой 

аттестации. 

Студент, не прошедшие преддипломную практику или получившие 

отрицательную оценку, не допускаются к прохождению государственной 

итоговой аттестации. 



Контроль и оценка результатов освоения преддипломной практики 

осуществляет преподаватель профессиональных модулей (руководитель 

практики) в процессе выполнения студентом работ  на  предприятии,  а 

также сдачи студентом отчета по практике. По завершении преддипломной 

практики студентом представляется отчет, отражающий объем выполненных 

работ по разделам преддипломной практики, завизированный 

руководителями практики от предприятия и образовательного учреждения. 

 
Критерии оценки отчета по преддипломной практике 

Во время сдачи отчета оценивается: 

- характеристика от руководителя практики; 

- средний балл за выполнение заданий по преддипломной практике; 

- приобретенные навыки и умения при заполнении приемо-сдаточной 

документации; 

- объем и качество выполненных работ; 

- подробность описания отчета по практике. 
 
 

Оценка Требования к качеству 
5 Отчет полностью соответствует установленным требованиям 

4 Допущены несущественные отклонения от требований 

3 Допущены существенные отклонения от требований 

2 Отчет не соответствует установленным требованиям 



Приложение 1 
 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРЕДДИПЛОМНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
 

Студент  курса группы №   
(Ф.И.О) 

специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело, успешно прошел преддипломную практику 
в объёме 144 часа с «__   »  20  _г. по «  »_  20  г. 

на предприятии 

 
(наименование организации, юридический адрес) 

 
Виды и качество выполнения работ 

(соответствуют или не соответствуют) 
 

Виды деятельности Виды работ выполненных 
студентом 

Оценка 
работодателя 

(Отлично, хорошо, 
удовлетворительно) 

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

  

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

  

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 

  

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных 

  



категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

  

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 

  

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного 
персонала 

  

Выполнять работу по профессии 
16675 Повар. 

  

 

Характеристика профессиональной деятельности студента во время преддипломной 
практики: 

Отмечена положительная динамика в формировании общих компетенций: 
ОК 1. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,  необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,  необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
Руководитель практики от техникума      

(Ф.И.О., должность) 
Руководитель практики от предприятия      

(Ф.И.О., должность) 
 
 

м.п. 
Дата «_    »  20 г. 



Приложение 2 
ЛИСТ ПРОХОЖДЕНИЯ ИНСТРУКТАЖА 

ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ 

Студент по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 
 
 

(ФИО студента) 

1. Цель практики - приобретение студентом практического опыта по виду 

профессиональной деятельности: 

 
2.Место прохождения практики 

 
 
 
 

3. Срок прохождения практики 
 
 

4. Содержание инструктажа: 

- инструктаж по охране труда, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования; 

- требования к пожарной безопасности. 

5. Дата проведения инструктажа    

Руководитель практики (от предприятия) 
 
 

м.п.      _ _ 
(должность) (Ф.И.О) (подпись) 



Приложение 3 
 
 

Характеристика 
 

Студент АНПОО   «Бирсккооптехникум» 
 

 
 
 

 

группы  №   

(фамилия, имя, отчество) 
 
по  программе подготовки специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Студент за время прохождения преддипломной практики 
 
 

(наименование организации) 
с «_  _»  20  _ г. по «_  »_  _20  г. 

 
выполнял работы согласно программе преддипломной практики. Во время 

прохождения практики показал следующие навыки: 

 
Качество выполнения работ  _ 

(отличное, хорошее, удовлетворительное) 
Знание технологического процесса    

(отличное, хорошее, удовлетворительное) 
Умение обращаться с оборудованием    

(умеет, не умеет) 
Соблюдение трудовой дисциплины   _ 

(соблюдает, не соблюдает) 
Соблюдение техники безопасности   _ 

(соблюдает, не соблюдает) 
Соблюдение санитарных норм и правил    

(соблюдает, не соблюдает) 
Заключение: студент показал  _ 

(отличную, хорошую, удовлетворительную) 
подготовку по специальности поварское и кондитерское дело 

 
Руководитель практики от предприятия     _ 

(подпись) (Ф.И.О) 
 

м.п. 
 
 

«__»  20__ г. 



Ф.И.О. 

Курс  обучения  №  группы  _ специальность 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Место практики 

Дата прохождения с  20  г. по  _20  г. 

Руководитель практики от техникума 
(Ф.И.О.) 

Руководитель практики от предприятия 
(Ф.И.О.) 

м.п. 

Приложение 4 
БАШПОТРЕБСОЮЗ 

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ 

 «БИРСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ТЕХНИКУМ» 
 

ДНЕВНИК 
по преддипломной практики 

 



 
 
 

Дата Отработка тем программы Кол-во 
часов 

Виды и объем работ, выполненных 
студентом во время практики 

Оценка, 
подпись 

руководителя 
 Ознакомление с Уставом предприятия индустрии 

питания; ознакомиться с перспективами технического, 
экономического, социального 
развития предприятия; с порядком составления и согласования 
бизнес-планов 
производственно- хозяйственной и финансово-экономической 
деятельности 
предприятия общественного питания; ознакомиться с ГОСТом  

 «Общественное питание. Классификация предприятий»; 
ознакомление с ГОСТомУслуги общественного питания. 
Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия. Составление 
графиков выхода 
на работу производственного персонала; ознакомление со штатным 
расписанием, 
действующим на предприятии. 

6   

 Ознакомление со способами снабжение сырьем предприятий 
общественного питания необходимо их сырьем, полуфабрикатами, 
покупными товарами в определенном количестве и ассортименте 
для обеспечения выпуска кулинарной продукции и товарооборота. 

6   

 Приобретение    практических    навыков  в   расчете необходимого 
количества сырья и продуктов для выполнения производственной 
программы. 

6   

 Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, 
продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на 
производстве. 

6   

 Приобретение практических навыков в получении продуктов и сырья 
со склада. Органолептическая оценка качества сырья. 

6   

 Работа в качестве дублера бригадира при распределении сырья по 
цехам в соответствии с производственной программой и составления 
заданий поварам. 

6   



 
 
 

 Приобретение практических навыков с данными об объеме товарных 
фондов, нормы расхода сырья на единицу изделия, плановая 
производственная программа, объем запланированной продукции и 
товарооборота. 

6   

 Приобретение практических навыков в изучении используемой на 
производстве нормативной и технологической документации. 

6   

 Освоение навыков в разработке технико-технологических карт  и 
СТП. Работа со Сборником рецептур по определению норм закладки 
продуктов, отходов; внесение возможных изменений в рецептуры в 
зависимости от наличия сырья, при этом рекомендуется 
использовать таблицы взаимозаменяемости продуктов. 

6   

 Ознакомление с калькуляционными картами и порядком 
ценообразования в предприятии 

6   

 Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) 
на следующий день с учетом: требований ассортиментного перечня 
блюд и напитков, рекомендуемого для данного типа предприятия, 
разнообразия блюд по дням недели, спроса потребителей, сезонных 
особенностей поступления сырья,  физиологических  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, состава гостей, их количества, наличия продуктов, 
пожеланий заказчика, установленной суммой на 1 гостя, картой вин и 
коктейлей, их содержанием и оформлением. 

6   

 Освоение навыков осуществления контроля (совместно с начальником 
цеха, заведующим производством) за работой  в  цехах, 
правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением 
производственной и технологической дисциплины, рецептур, 
нормами выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, 
соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены, норм 
охраны труда и техники безопасности. 

6   

 Приобретение практических навыков в оценке качества готовых 6   



 
 
 

 блюд, кулинарных и кондитерских изделий, порядка отпуска готовой 
продукции с производства. 

   

 Оформление сопроводительной документации (удостоверения о 
качестве, заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и 
др.). 

6   

 Изучение структуры производства, с организационно- 
технологическими связями между цехами, организацией рабочих 
мест в цехах, с их планировкой, устройством, оснащенностью. 
Ознакомление с графиком выхода на работу и правилами его 
составления. 

6   

 Изучение должностных инструкций заведующего производством и 
его заместителя, начальника цеха, требованиями к этим должностям 
в соответствии с Г ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования 
к производственному персоналу». Разделение обязанностей в 
крупных предприятиях питания между заведующим производством, 
шеф-поваром, и их помощниками (заместителями). 

6   

 Приобретение практических навыков обработки первичных данных 
хронометража, разработки норм труда на выполнение исследуемых 
операций, а также расчета показателей ожидаемой экономической 
эффективности. 

12   

 Освоение навыков в составлении графиков выхода на работу 
обслуживающего персонала и работников производства. Анализ 
соответствия производственного персонала требованиям Г ОСТа 28- 
1-95.Составление (совместно с руководителем структурного 
подразделения) табеля учета рабочего времени. 

6   

 Освоение навыков в качестве дублера шеф-повара при составлении 
отчета о работе производства за день по форме, применяемой на 
предприятии. Документальное оформление снятия остатков 
продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции. 

6   

 Участие в работе инвентаризационной комиссии. Составление актов 
на списание непригодной для эксплуатации кухонной посуды, 
инвентаря и др. 

6   

 Изучение правовых и нормативных документов, регламентирующих 
хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. 
Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора и 
расстановки кадров, форм найма, порядка увольнения. 

6   



 
 
 

 Составление схемы структуры управления предприятием с указанием 
распределения функциональных обязанностей каждого работника. 
Изучение форм оплаты труда, применяемыми в предприятии, форм 
поощрения. 

6   

 Оформление отчетных документов по практике. 6   

Итого  144   
 

Примечание: 
- записи в дневнике должны соответствовать видам работ согласно рабочей программе практики; 
- дневник студентом заполняется ежедневно, подписывается руководителем практики от предприятия (и или руководителем от учебного 
заведения); 
- по окончании преддипломной практики дневник подписывает руководитель практики от предприятия, заверяется печатью; 
- дневник практики - это основной документ трудовой и практической деятельности студента; 



Приложение 5 
 
 

ИНСТРУКТАЖ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ 

Прошел инструктаж по охране труда, технике безопасности и 

производственной санитарии 

  _ 
(Фамилия, имя, отчество получившего инструктаж) 

Вид инструктажа:    

(заполнять только тот вид инструктажа, который проводится) 

ВВОДНЫЙ ИНСТРУКТАЖ 

Подпись  _ Дата    
 
 

ПЕРВИЧНЫЙ ИНСТРУКТАЖ НА РАБОЧЕМ МЕСТЕ 

Подпись  _ Дата    
 
 

ПОВТОРНЫЙ ИНСТРУКТАЖ, СВЯЗАННЫЙ С ПЕРЕМЕНОЙ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

Подпись  _ Дата    
 
 

Инструктаж получил  _ 

(Фамилия, имя, отчество получившего инструктаж) 

Подпись  _ Дата    
 
 

Подпись  _ Дата    
 
 

Подпись  _ Дата    
 
 

Подпись  _ Дата    



Отчёт 
по преддипломной практике 

Выполнил студент  курса, группы   

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(Фамилия) 

(Имя, отчество) 

Проверил: 

(Фамилия) 
 
(Имя, отчество) 

Приложение 6 
 
 

БАШПОТРЕБСОЮЗ 
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 

ОРГАНИЗАЦИЯ 
 «БИРСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

 

 
«_  _»  _ 20  г 



 
График выхода на практику 

Приложение 7 

 
Дата Отработанное время Подпись 

ответственного 
лица 

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

ИТОГО  144 часа 
 
 
 
 
 

№ 
п/п 

Содержание задания 

1 Организация управления предприятием. 
2 Организация продовольственного и материально- технического снабжения 

предприятия. 
3 Складское и тарное хозяйство предприятия. 
4 Организация производства. 
5 Нормирование труда. 
6 Технологический раздел. 
7 Экономика предприятия. 
8 К отчёту о преддипломной практике студент оформляет фото-, видео-, материалы 

подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 
9 Заключение. 
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