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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 
 

Рабочая программа производственной (преддипломной) практики  является 
частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10  Технология 
продукции общественного питанияв части освоения квалификаций: 
технолог и рабочей профессии «Повар»  и основных  видов деятельности 
(ВД):  

1.Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
2.Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции. 
3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей кулинарной продукции. 
4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов. 
6. Организация работы структурного подразделения. 
7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 

 

1.2. Цели и задачи производственной (преддипломной) 
практики:направлена на углубление студентом первоначального 
профессионального опыта, развитие общих и профессиональных 
компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой 
деятельности, а так же на подготовку к выполнению выпускной 
квалификационной работы.  
 

Требования к результатам освоения производственной (преддипломной) 
практики 
В результате прохождения производственной  (преддипломной) практики 
студент должен углубить практический опыт работы: 
• разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 
• расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 
• организации  технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 

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

и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, 
оборудование и инвентарь; 

• контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и птицы; 
• разработки ассортимента сложных холодных блюд   и соусов; 
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• расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 
холодных блюд и соусов; 

• проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 
блюд и соусов; 

• организации технологического процесса приготовления сложных 
холодных закусок, блюд и соусов; 

• приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 
технологии, оборудование и инвентарь; 

• сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 
оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

• декорирования блюд сложными холодными соусами; 
• контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов. 
• разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, 

соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;   
• организации технологического процесса приготовления сложной горячей 

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

• приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 
различные технологии, оборудование и инвентарь;  

• сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;  
• контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;  
• разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и 
праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;  

• организации технологического процесса приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 
кондитерских изделий; 

• приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

• оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 

• контроля качества и безопасности готовой продукции; 
• организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
• изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов, с 

использованием   различных технологий, оборудования и инвентаря; 
• оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

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

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
• приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 
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• оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
• контроля качества и безопасности готовой продукции; 
• планирования работы структурного подразделения (бригады); 
• оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 
• принятия управленческих решений. 
 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы 
производственной (преддипломной) практики: 

Всего - 144 часа. 



7 
 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы производственной (преддипломной) 
практики является углубление   студентами   профессиональных и общих 
компетенций в рамках модулей ППССЗ по следующим видам деятельности (ВД): 

1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции. 
2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции. 
3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции. 
4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных 
и горячих десертов. 
6. Организация работы структурного подразделения. 
7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 
 

Код Наименование результата обучения по специальности 

ПК 1.1 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции                 

ПК 1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 

ПК 1.3 

 

Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции 

ПК 2.1 Организовыватьипроводитьприготовлениеканапе,легкихисложных 
холодных закусок. 
 ПК 2.2 Организовыватьипроводитьприготовлениесложныххолодныхблюдизрыб
ы, мяса исельскохозяйственной(домашней) птицы. 

ПК 2.3 Организовыватьи проводить приготовление сложныххолодных соусов. 
ПК 3.1 Организовыватьи проводить приготовление сложныхсупов. 
ПК 3.2 Организовыватьи проводить приготовление сложныхгорячихсоусов. 
ПК 3.3 Организовыватьипроводитьприготовлениесложныхблюдизовощей, 

грибов и сыра. 
ПК 3.4 Организовыватьипроводитьприготовлениесложныхблюдизрыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней)птицы 
  ПК 4.1 Организовыватьипроводитьприготовлениесдобныххлебобулочных 
изделийипраздничногохлеба 
 
 
 
 

ПК 4.2 Организовыватьипроводитьприготовлениесложныхмучных 
кондитерскихизделийи праздничныхтортов. 
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ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 
кондитерскихизделий 

ПК 4.4 Организовыватьипроводитьприготовлениесложныхотделочных 
полуфабрикатов, использоватьихвоформлении 

ПК 5.1 Организовыватьи проводить приготовление сложныххолодныхдесертов 

ПК 5.2 Организовыватьи проводить приготовлениесложныхгорячихдесертов. 
ПК 6.1 Участвоватьв планированииосновныхпоказателейпроизводства. 
ПК 6.2 Планировать выполнениеработисполнителями. 
ПК 6.3 Организовывать работутрудовогоколлектива 
ПК 6.4 Контролироватьходиоцениватьрезультатывыполненияработ  

исполнителями 
 
 ПК 6.5  Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 
Код Наименование результата обучения по специальности 
ОК.1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  
ОК.2  Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество.  

ОК.3 

 

 

 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность.  

ОК.4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.  

ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.  

ОК.6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.  

ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
    

      

 

 
 

ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации. 

 
ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 
 

Содержание 
работ 

Виды  работ Объем   
часов 

Уровень 
усвоения 

Раздел 1. 
Ознакомление 
спредприятием 

 

 
 
 
 

6  

Тема 1.1 Ознакомление с 
режимом работы 
предприятия 

Ознакомление с правилами внутреннего распорядка предприятия, с организацией охраны 
труда и противопожарной защиты. 

2 3 

Тема 1.2. Общая 
характеристика 
предприятия 

Определение типа предприятия общественного питания, класса, организационно - 
правовой формы, местонахождения, вместимости залов, режима работы, перечня 
предоставляемых услуг, контингента питающихся, наличие филиалов и мелкорозничной 
сети, структуры предприятия, состав и взаимосвязь складских, производственных, 
торговых,   административных и технических помещений.  
Определение перспективы развития предприятия, характера производства, его 
организации. Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции. Ознакомление 
с формами и методами обслуживания. Выявление идентифицирующих признаков, 
определяющих тип и класс предприятия, установление их соответствия требованиям 
ГОСТ 30389 - 2013 «Общественное питание. Классификация предприятий».  

4 

Раздел 2. 
Выполнение 

обязанностей дублёров 
инженерно-

техническихработников 
предприятия 

общественного питания 

 
 
 

66  
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Тема 2.1 Работа 
дублёромзаведующего 
производством(шеф-
повара) и его заместителя 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Изучение должностных инструкций заведующего производством и его заместителя, 
начальника цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с   ГОСТ 30389 - 2013 
«Общественное питание. Требования к производственному персоналу». Разделение 
обязанностей в крупных предприятиях питания между заведующим производством, шеф-
поваром, и их помощниками (заместителями). 
Изучение основных категорий обслуживающего персонала на предприятии. 
Изучение системы материальной ответственности на предприятии. 
Составление проекта договора о материальной ответственности заведующего 
производством (его заместителя). Изучение   системы   организации материальной 
ответственности работников торговой группы на предприятии. 
Изучение структуры производства, с организационно  - технологическими связями между 
цехами, организацией рабочих мест в цехах, с их планировкой, устройством, 
оснащенностью. 
Изучение используемой на производстве нормативной и технологической документации. 
Участие в разработке 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. Ознакомление с 
калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии. 
Изучение порядка оперативного планирования работы производства. Участие в 
разработке производственной программы и ее реализации. 
Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) на следующий день с 
учетом  всех требований. 
Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм обслуживания 
с учетом характера мероприятия, времени его проведения, состава гостей, их количества, 
наличия продуктов, пожеланий заказчика, установленной суммы на 1 гостя, картой вин и 
коктейлей, их содержанием и оформлением. 
Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполнения производственной 
программы. Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, 
продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на производстве. Участие в 
получении продуктов и сырья со склада. Органолептическая оценка качества сырья. 
Распределение сырья по цехам в соответствии с производственной программой, 
составление заданий поварам. 
Изучение режима труда и отдыха работников торговой и производственной групп 
предприятия, существующей организации труда на производстве. 

 
48 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2 
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Участие в составлении графиков выхода на работу обслуживающего персонала и 
работников производства. 
Составление (совместно с руководителем структурного подразделения) табеля учета 
рабочего времени. 
Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, заведующим производством) за 
работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением 
производственной и технологической дисциплины, рецептур, нормами выхода 
полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением санитарных норм и 
правил личной гигиены, норм охраны труда и техники безопасности. 
Участие в оценке качества готовых блюд, кулинарных и кондитерских изделий. 
Изучение порядка отпуска готовой продукции с производства. Оформление 
сопроводительной документации (удостоверения о качестве, заборные листы, накладные, 
 маркировочные ярлыки и др.). Изучение порядка осуществления контроля внутреннего и 
внешнего за деятельностью предприятия и оформления его результатов. 
Освоение навыков составления отчета о работе производства за день по форме, 
применяемой на предприятии. Участие в работе инвентаризационной комиссии. 
Документальное оформление снятия остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой 
продукции. Составление актов на списание непригодной для эксплуатации кухонной 
посуды, инвентаря и др. 
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Тема 2.2 Работа дублёром 
начальника цеха,   
илируководителя 
предприятия. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Изучение прав и обязанностей начальника цеха и  руководителя предприятия. Изучение 
правовых и нормативных документов, регламентирующих хозяйственную и 
коммерческую деятельность предприятия. Изучение структуры штата предприятия, 
принципов подбора и расстановки кадров, форм найма, порядка увольнения. 
Изучение перечня основных вопросов, которые приходится решать начальнику цеха и 
руководителю, спектр его деятельности. Анализ рабочего дня. 
Изучение и оценка стиля руководства и личных деловых качеств начальника цеха и 
руководителя, его организаторских способностей и деловых контактов. Изучение работы 
начальника цеха и руководителя предприятия по созданию работоспособного коллектива 
и повышению профессионального мастерства работников. 
Участие в составлении служебной и распорядительной документации (приказов, 
распоряжений), их оформлении. Изучение порядка доведения принятых решений до 
исполнителей, организации их выполнения, контроля за выполнением решений. 
Участие в проведении собраний, производственных совещаний. Изучение различных 
видов информации, используемой руководителем предприятия в работе. Изучение 
технических средств управления, имеющимися на предприятии, организации рабочего 
места начальника цеха и руководителя. 
Изучение организации коммерческих связей с поставщиками продовольственных товаров 
и предметов материально-технического оснащения, способов доставки товаров, графиков 
завоза. 
Изучение и анализ организации рекламной деятельности в предприятии, использования 
современных рекламных средств и акций. 
Анализ организации технологического процесса на предприятии. Подготовка выводов по 
 существующей организации производства, и разработка предложений, направленных на 
совершенствование организации и повышение эффективности работы производства, 
внедрение прогрессивных технологий, улучшение качества продукции, обновление 
ассортимента с учетом спроса и конкурентоспособности. 
Ознакомление с порядком осуществления контроля внутреннего и внешнего за 
деятельностью предприятия и оформления его результатов. 

18 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

Раздел 3. 
Выполнение 

индивидуального задания 

 66  

Тема 3.1. Выполнение 
работ, связанных с 

написанием дипломной 

Сбор, обобщение и анализ материалов, необходимых для подготовки дипломной работы; 
Проработка и изучение нормативных документов по теме дипломной работы. 
 

66 2 
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работы 
Раздел 4. 

Обобщение материалов 
практики и оформление 

отчета 

 6  

Тема 4.1. Оформление 
отчетной документации 
по производственной 
(преддипломной) 
практике. 

Оформление отчета, дневника с подписями руководителя практики от организации, 
представление отчета на утверждение руководителем организации; 
Подготовка к собеседованию с руководителем практики от учебного заведения. 

6 2 

  144  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 
4.1 Условия проведения производственной (преддипломной) практики. 

Производственная (преддипломная) практикапроводится в 

организациях различных организационно-правовых форм, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов,на 

основе  договоров, заключаемых между образовательным учреждением и 

этими организациями,  куда направляются студенты.  

4.2. Организация образовательного процесса 

Производственная  (преддипломная) практика проводится непрерывно 

после усвоения ППССЗ и завершения производственной практики (по 

профилю специальности).  

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной (преддипломной) практикой 

осуществляют преподаватели, а также работники предприятий/организаций, 

закрепленные за обучающимися. 

Преподаватели, осуществляющие непосредственное руководство 

производственной (преддипломной) практикой обучающихся, должны иметь 

высшее или среднее профессиональное образование по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 
Контроль и оценкарезультатов освоения производственной 
(преддипломной) практики осуществляет преподаватель профессиональных 
модулей (руководитель практики) в процессе выполнения студентом работ на 
предприятии, а также сдачи студентом отчета по практике. 
      Контроль и оценка результатов прохождения производственной 
(преддипломной)   практики осуществляется руководителем практики в 
процессе консультаций и выполнения студентами индивидуальных заданий.  
     По завершении производственной (преддипломной) практики студентом 
представляется дневник и отчет, отражающий объем выполненных работ  по 
разделам преддипломной  практики,   завизированный руководителями  
практики от предприятия и образовательного учреждения. В качестве 
приложения к отчету    преддипломной практики могут быть приложены  
графические, аудио-, фото-, видео-материалы, наглядные образцы изделий, 
подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

В дневник ежедневно заносятся все выполненные задания и краткий 
отчет о практическом использовании своих знаний. Записи в дневнике 
составляются четко, лаконично и грамотно.  

За каждый день в дневнике выставляется оценка руководителя практики 
от организации.  

В дневнике учитываются не только отчеты о проделанной работе. В него 
включаются: 
- прохождение инструктажей (техника безопасности, охрана труда, 
профессиональные инструктажи); 
- участие в общественных мероприятиях и профсоюзной деятельности; 
- участие в производственных экскурсиях, обучающих семинарах; 
- информация об изучении документов организации или нормативно-
правовых актов; 
и др. 

По результатам практики обучающимся составляется отчет, который 
утверждается организацией. 

Содержание отчета должно свидетельствовать о закреплении студентом-
практикантом знаний, умений, приобретении практического опыта, 
формировании общих и профессиональных компетенций, освоении 
профессиональных модулей. 

Оформление отчета осуществляется в последний день практики, после 
чего он вместе с дневником, аттестационным листом и производственной 
характеристикой сдается руководителю практики от техникума. 
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Обучающийся после прохождения практики защищает отчет по 
практике. По результатам защиты отчетов выставляется зачет по практике. 

 

Результаты 
(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и 
методы 
контроля и 
оценки 

ПК 1.1.  
Организовывать 
подготовку мяса и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции                 

 - разработка  ассортимент сложных 
полуфабрикатов   в соответствии с типом и 
классом предприятия, видом приема пищи; 
- владение методикой выбора  и  проведения 
оценки  качества,  безопасности основных 
видов сырья  и дополнительных ингредиентов 
к ним; 
-  определение  последовательность 
технологических операций и технологических 
режимов при приготовлении сложных 
полуфабрикатов; 
- выполнение расчетов количества сырья и 
выхода готовых полуфабрикатов сложной 
кулинарной продукции; 
- выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды, 
организации рабочего места повара в 
соответствии с технологией приготовления 
сложных полуфабрикатов; 
- соблюдение  санитарно-гигиенические 
требования  к технологическому процессу 
приготовления, хранения полуфабрикатов 
сложной кулинарной продукции в 
соответствии с инструкциями; 
- приготовление сложных полуфабрикатов  с 
соблюдением технологии, рецептуры, 
последовательности выполнения действий; 
- проведене  контроля  качества и безопасности 
приготовленных  сложных полуфабрикатов.   

оценка отчета 
преддипломной 
практики, 
собеседование 
 

ПК 1.2.  
Организовывать 
подготовку рыбы и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции 
ПК 1.3. 
Организовывать 
подготовку домашней 
птицы для 
приготовления 
сложной кулинарной 
продукции 
 
 
 
 
 
 
  

ПК 2.1.   
Организовыватьипров
одитьприготовлениек
анапе,легкихисложны
х холодных закусок. 

 -выполнение работ по организации процесса 
приготовления и принятия организационных 
решений по процессам приготовления; 
-организации рабочего места; 
-выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды, в 
соответствии с технологией приготовления  
сложной холодной кулинарной продукции 
- оценка  качества,  безопасности основных 
видов сырья  и дополнительных ингредиентов 
к ним  для приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции; 
-определение органолептическим способом 
качества выбранных продуктов  для 

оценка отчета 
преддипломной 
практики, 
собеседование, 
решение 
производствен-
ных задач 
 
 
 
 
 
 
 

ПК 2.2. 
Организовыватьипров
одитьприготовлениес
ложныххолодныхблю
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дизрыбы, мяса 
исельскохозяйственно
й(домашней) птицы. 
 
 
 
 
 
 
  

приготовления канапе, легких  и сложных 
холодных закусок; 
- выполнение  расчетов  необходимого 
количества продуктов для приготовления 
сложной холодной кулинарной продукции; 
-соблюдение последовательности 
технологического процесса при приготовлении 
сложной холодной кулинарной продукции; 
-приготовлениесложной холодной кулинарной 
продукцииразличными методами; 
 - выполнение сервировки с применением 
различных  вариантов оформления сложной 
холодной кулинарной продукции; 
-определение соответствия  готовой  сложной 
холодной кулинарной продукции требованиям 
качества и безопасности (внешний вид, запах, 
вкус, цвет) 
- определение и выбор условий хранения 
готовой  сложной холодной кулинарной 
продукции; 
- проведение   контроля  качества и 
безопасности приготовления  сложной 
холодной кулинарной продукции в 
соответствии с инструкциями. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПК 2.3.  
Организовыватьи 
проводить 
приготовление 
сложныххолодных 
соусов. 

ПК 3.1. 
Организовыватьи 
проводить 
приготовление 
сложныхсупов. 
  

-организации рабочего места; 
-выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды, в 
соответствии с технологией приготовления  
сложной горячей кулинарной продукции; 
-определение  органолептическим способом 
качество выбранных продуктов (сырья) для 
приготовления  сложной горячей кулинарной 
продукции; 
-выполнение расчета необходимого количества 
продуктов (сырья) для приготовления  
сложной горячей кулинарной продукции; 
- соблюдение технологического процесса при 
приготовлении  сложной горячей кулинарной 
продукции; 
-определение соответствияприготовленной  
сложной горячей кулинарной продукции   
требованиям качества и безопасности 
(внешний вид, запах, вкус, цвет, консистенция) 
- выбор условий хранения приготовленной  
сложной горячей кулинарной продукции в 
соответствии с инструкциями. 
- проведение  контроля  качества и 
безопасности приготовления  сложной горячей  
кулинарной продукции 

 
оценка отчета 
преддипломной 
практики, 
собеседование 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПК 3.2.  
Организовыватьи 
проводить 
приготовление 
сложныхгорячихсоус
ов 
ПК 3.3   
Организовыватьипров
одитьприготовлениес
ложныхблюдизовоще
й, грибов и сыра. 
ПК 3.4.   
Организовыватьипров
одитьприготовлениес
ложныхблюдизрыбы, 
мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней)птицы 

ПК 4.1.   
Организовыватьипров
одитьприготовлениес

- соблюдение последовательности подготовки 
рабочего места; 
- выбор технологического оборудования, 
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добныххлебобулочны
х 
изделийипраздничног
охлеба  

инвентаря, инструментов в соответствии с 
производственным заданием и безопасное его 
использование; 
-определение  органолептическим способом 
качества выбранных продуктов (сырья) для 
приготовления    сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий; 
-выполнение расчета необходимого количества 
продуктов (сырья) для приготовления  
сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий; 
- соблюдение последовательность  
технологического процесса при приготовлении  
сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий в соответствии с 
технологической карточкой; 
-  приготовления  сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделийразличными   
способами; 
- выполнение операций по применению 
сложных отделочных полуфабрикатов в 
оформлении  сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий в соответствии с 
технологической карточкой; 
-  выполнение приёмов  сервировки и   
оформления   сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий различными 
вариантами; 
- определение соответствия готовых     
сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий предъявляемым 
требованиямкачества (внешний вид, цвет, 
запах, вкус, консистенция); 
- соблюдение  санитарно-гигиенические 
требования  к технологическому процессу 
приготовления, хранения  сложных 
хлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий; 
- соблюдение   правила   и условия  хранения 
готовых  сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий; 
-выбор режимов хранения готовых  сложных 
хлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий 
в соответствии с инструкциями; 
-соблюдение требований по охлаждению и 
замораживанию  сложных хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий; 
-соблюдение последовательности приемов и 
технологических операций  по организации 
процесса хранения готовых  сложных 
хлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий   
до момента реализации. 

 
оценка отчета 
преддипломной 
практики, 
собеседование, 
тестирование 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПК 4.2.   
Организовыватьипров
одитьприготовлениес
ложныхмучных 
кондитерскихизделий
и праздничныхтортов. 
ПК 4.3.  
Организовывать и 
проводить 
приготовление 
мелкоштучных 
кондитерскихизделий 
ПК 4.4.  
Организовыватьипров
одитьприготовлениес
ложныхотделочных 
полуфабрикатов, 
использоватьихвофор
млении 
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ПК 5.1.  
Организовыватьи 
проводить 
приготовление 
сложныххолодныхдес
ертов 

- соблюдение последовательности приемов и 
технологических операций поорганизации 
процесса приготовления и принятия 
организационных решений по процессам 
приготовления; 
- организация рабочего места; 
-выбор технологического оборудования, 
производственного инвентаря, посуды и  
организация рабочего места повара в 
соответствии с технологией приготовления   
сложных холодных   и горячих  десертов; 
-определение  органолептическим способом 
качество выбранных продуктов (сырья) для 
приготовления   сложных холодных   и горячих  
десертов; 
--выполнение расчета необходимого 
количества продуктов (сырья) для 
приготовления  сложных холодных   и горячих  
десертов; 
- соблюдение  санитарно-гигиенические 
требования  к технологическому процессу 
приготовления, хранения   сложных холодных   
и горячих  десертов; 
- соблюдение технологического процесса при 
приготовлении  сложных холодных   и горячих  
десертов в соответствии с технологической 
картой; 
- приготовления  сложных холодных   и 
горячих  десертовразличными методами; 
- сервировка  и   оформления  сложных 
холодных   и горячих  десертов для подачи 
различными вариантами; 
-определение  соответствияприготовленных   
сложных холодных   и горячих  десертов   
требованиям качества и безопасности 
(внешний вид, запах, вкус, цвет, консистенция) 
- выбор условий хранения приготовленных   
сложных холодных   и горячих  десертов в 
соответствии с требованиями инструкций; 

оценка отчета 
преддипломной 
практики, 
собеседование, 
решение 
производствен-
ных задач 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ПК 5.2.  
Организовыватьи 
проводить 
приготовлениесложн
ыхгорячихдесертов. 

ПК 6.1.  Участвоватьв 
планированииосновн
ыхпоказателейпроизв
одства. 

- выполнение расчетов    при планировании и 
анализе себестоимости продукции; 
- ведение процесса составления  меню; 
- владение методикой составления   плана-
меню предприятия; 
- выполнение расчета сырья, выхода 
полуфабрикатов, количества блюд; 
-  выполнение  работ по организации рабочих 
мест для производства и реализации 
кулинарной продукции;  
- обоснованность подбора и распределение 

анализ полноты, 
качества, 
достоверности, 
логичности 
изложения 
информации 

ПК 6.2.  Планировать 
выполнениеработисп
олнителями. 
ПК 6.3.  
Организовывать 
работутрудовогоколл
ектива 
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ПК 6.4.  
Контролироватьходио
цениватьрезультатыв
ыполненияработ  
исполнителями  

работ при организации работы коллектива 
исполнителей по выполнению 
производственной программы в заготовочных, 
доготовочных и специализированных   цехах;  
-составление схем взаимодействия 
производственных помещений;  
-составление   алгоритма технологических 
операций по рабочим местам; 
- решение  производственных  ситуационных 
задач по организации работы 
производственных цехов  предприятия; 
-владение методикойрасчёта    численности 
производственных работников структурного 
подразделения;  
-составление  графиков выхода на работу; 
- оформлениетабеля  учета рабочего времени; 
- выполнение процедуры расчета при 
составлении технологических, технико - 
технологических карт;  
-выполнение  работ по распределению  
обязанности   работников в соответствии с 
должностными обязанностями и 
квалификационными характеристиками; 
-оформление  договоров о материальной 
ответственности; 
-выбор требований к профессиональным, 
деловым и личностным качествам 
руководителя структурного подразделения 
- соблюдение  технологического процесса 
приготовления блюд; 
-выполнение процедуры   органолептической  
оценки качества кулинарных и кондитерских 
изделий; 
-владение методикой  контроля качества и 
безопасности продукции; 
-определение возможных дефектов кулинарной 
и кондитерской продукции; 
- выполнение процедуры забора и оформление   
проб на лабораторный анализ; 
- разработка  системы мотивации и 
стимулирования работников структурного 
подразделения; 
-оформление отчётной документации  
необходимой для первичного учёта, в 
соответствии с требованиями;  
-соблюдение последовательности 
документального оформления операций по 
поступлению сырья и отпуска полуфабрикатов 
и готовой продукции.   

ПК 6.5.   Вести 
утвержденную 
учетно-отчетную 
документацию. 

 
 

Формы и методы контроля и оценки результатов прохождения практики должны 
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позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных 
компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 
Результаты  
(освоенные общие 
компетенции) 

Основные показатели оценки  
результата 

Формы и методы 
контроля и оценки  

ОК  1. Понимать сущность 
и социальную значимость 
своей будущей профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес. 
. 

-участие в работе научно-
студенческих  обществ; 
- выступления на научно-
практических  конференциях; 
активное участие в подготовке к 
конкурсам профессионального 
мастерства; 
- активное участие в 
общественной  жизни колледжа; 
- демонстрация понимания 
значимости профессии в 
процессе выполнения 
лабораторно-практических работ, 
выполнения заданий по 
практике; 
- высокие показатели 
производственной деятельности 
при выполнении работ на 
практике 

Характеристика  с  места 
прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики.  

ОК 2. Организовывать 
собственную деятельность, 
выбирать типовые методы 
и способы выполнения 
профессиональных задач, 
оценивать их 
эффективность и качество. 
 

- выбор и применение методов и 
способов решения 
профессиональных задач, оценка 
их эффективности и качества 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики.  

ОК 3. Принимать решения 
в стандартных и 
нестандартных ситуациях и 
нести за них 
ответственность.  

- анализ профессиональных  
ситуаций; 
- решение стандартных и 
нестандартных задач 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
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ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 

ОК 4. Осуществлять поиск 
и использование 
информации, необходимой 
для эффективного 
выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и 
личностного развития.  

- эффективный поиск 
необходимой информации; 
- использование     различных 
источников, включая 
электронные,    при изучении 
теоретического материала и 
прохождении различных этапов 
производственной практики 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 

ОК 5. Использовать 
информационно-
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.  

-использование в учебной и 
профессиональной деятельности 
различных видов программного 
обеспечения, в том числе 
специального, при оформлении и 
презентации всех видов работ 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 

ОК 6. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно общаться с 
коллегами, руководством, 
потребителями.  

- взаимодействие: 
с обучающимися при 
преподавателями, мастерами в 
ходе обучения; с потребителями 
и коллегами в ходе 
производственной практики; 
- проведении деловых игр, 
выполнении коллективных 
заданий, проектов 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 
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ОК 7. Брать на себя 
ответственность за работу 
членов команды 
(подчиненных), результат 
выполнения заданий.  

-самоанализ и коррекция 
 результатов собственной 
деятельности при выполнении 
коллективных заданий 
(проектов); 
-ответственность за результат 
выполнения заданий  

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 

ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение квалификации.  

-планирование и качественное 
выполнение заданий для 
самостоятельной работы при 
изучении теоретического 
материала и прохождении 
различных этапов 
производственной практики 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 

ОК 9. Ориентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности.  

- адаптация к изменяющимся 
условиям профессиональной 
деятельности; 
- проявление профессиональной 
маневренности при прохождении 
различных этапов 
производственной практики 

 Характеристика  с  
места прохождения 
преддипломной 
практики. 
 Отчет  с преддипломной 
практики. 
Наблюдение и оценка 
освоения компетенций  в 
ходе прохождения 
обучающимся 
преддипломной 
практики. 
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