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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1 Область применения программы: 

Программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС по 

специальности сред- него профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в части освоения квалификации специалиста по поварскому и 

кондитерскому делу и основных видов деятельности: 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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. 

3. 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. 

4. 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. 

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. 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

7. Выполнение работ по профессии 16675 Повар. 

 

1.2 Цели и задачи производственной практики: 

практики по профилю специальности: 

формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта по каждому из видов деятельности, предусмотренных 

ФГОС СПО по специальности; 

преддипломной практики: 

углубление первоначального профессионального опыта обучающегося, развитие 

общих и профессиональных компетенций, проверка его готовности к самостоятельной 

трудовой деятельности, а также подготовка к выполнению выпускной квалификационной 

работы в организациях различных организационно-правовых форм. 

 

 

Требования к результатам освоения производственной практики 

Требования к умениям, которыми должен владеть обучающийся в результате про- 

хождения производственной практики по видам деятельности приведены в таблице 1. 



  

Таблица 1 
 

Требования к результатам освоения производственной практики 

ВД (ПМ) Требования к умениям 

ПМ.01 Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента / 

 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. 

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 

 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 мате- 

риалов 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, взаимозаменяе- мости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 



  

применения ароматических веществ. 

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 

 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 мате- 

риалов 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. 

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 

 разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

 проводить различными методами подготовку 
сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, 



  

начинок, отделочных   полуфабрикатов,   формование, 
выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с 
учетом требований к безопасности. 

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 

 разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

 проводить различными методами подготовку 

сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с 

учетом требований к безопасности. 

ПМ.06 Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала. 

 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. 

ПМ.07 Выполнение работ по 

профессии 16675 Повар 
 проверять органолептическим способом качество 

основных продуктов и к ним; 

 проверять органолептическим способом годность 

овощей и грибов, качество зерновых и молочных 

продуктов, муки, яиц, жиров и сахара, 

гастрономических продуктов, рыбы, мяса и домашней 

птицы и дополнительных ингредиентов к ним, и 

соответствие их технологическим требованиям к 

простым блюдам из овощей, грибов, рыбы, мяса и 

домашней птицы, основным супам и соусам, простым 

сладким блюдам и напиткам; 

 выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и приготовления блюд из 

овощей и грибов; подготовки сырья и приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста, супов и соусов, 

полуфабрикатов и блюд из рыбы; мяса и домашней 

птицы, холодных блюд и за- кусок, сладких блюд и 

напитков; 

 обрабатывать различными методами овощи и 

грибы; нарезать и формовать традиционные виды 

овощей и грибов; охлаждать и замораживать нарезанные 

овощи и грибы; 

 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц; 

 использовать различные технологии 

приготовления и оформления основных супов и соусов; 

охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать 

отдельные компоненты для соусов; 

 использовать различные технологии 

приготовления и оформления блюд из рыбы; 

 использовать различные технологии 



  

приготовления и оформления блюд из мяса и домашней 
птицы; 
использовать различные технологии приготовления и 
оформления холодных блюд и закусок; 

 выбирать способы хранения с соблюдением 

температурного режима; 

 использовать различные технологии 

приготовления и оформления сладких блюд и напитков; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 оценивать качество готовых блюд; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эсте- 
тично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

 требований к безопасности. 
 

1.3 Учебная нагрузка на освоение программы производственной практики: 

 
всего 16 недель (576 часов), в том числе: 

в рамках освоения ПМ.01 – 1 неделя, (36 часов); 

в рамках освоения ПМ.02 –3 недели, (108 часов); 

в рамках освоения ПМ.03 – 2 недели, (72 часа); 

в рамках освоения ПМ.04 – 2 недели, (72 часа); 

в рамках освоения ПМ.05 – 3 недели, (108 часов); 

в рамках освоения ПМ.06 – 2 недели, (72 часа); 

в рамках освоения ПМ.07 – 3 недели, (108 часов). 



  

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения программы производственной практики является: 

- по профилю специальности: сформированность у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций (таблица 2) по специальности СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, приобретение практического опыта по каждому из видов деятельности 

(ВД): 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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. 

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. 

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. 

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. 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

7. Выполнение работ по профессии 16675 Повар. 

 

- преддипломной: углубление первоначального практического опыта 

обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, готовность 

обучающегося к самостоятельной трудовой деятельности; сбор материала для выполнения 

выпускной квалификационной работы. 

 
 

Таблица 2 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Наименование результата освоения программы практики 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз- 
витие 

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 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПМ.01 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. 

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 

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, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента. 



  

 

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 

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. 

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 

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 
различ ных 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. 

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 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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



  

 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ. 06 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 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

ПК 7.1 Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и 
гарниры из овощей и грибов 

ПК 7.2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста 

ПК 7.3 Готовить основные супы и соусы 

ПК 7.4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять 
простые блюда из рыбы 

ПК 7.5 Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и 
оформлять блюда из мяса и домашней птицы 

ПК 7.6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски 

ПК 7.7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки 

ПК 7.8 Готовить полуфабрикаты для мучных кулинарных, булочных и кондитерских 
изделий 

ПК 7.9 Готовить дрожжевого теста и оформлять изделия из него 

ПК 7.10 Готовить бездрожжевое тесто, оформлять изделия и полуфабрикаты из него 

ПК 7.11 Готовить и оформлять пирожные массового спроса 

ПК 7.12 Готовить и оформлять торты массового спроса 
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3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

3.1 Тематический план и содержание практики 

Таблица 3 

 

Код 

ПК 

Код и 

наименование 

(ПМ) 

Кол-во 

не- 

дель 
по ПМ 

Наименование 

тем 

производствен 
ной практики 

Кол-во 

дней 

по 
темам 

 
Виды работ 

ПК 

1.1-1.4 

ПМ.01 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикато 

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

1 Тема 1.1 Органи- 

зация и ведение 

процессов при- 

готовления и 

подготовки к ре- 

ализации полу- 

фабрикатов для 

блюд, кулинар- 

ных изделий 

сложного ассор- 

тимента 

5/6  Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
технологическим требованиям. 

 Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 
соответствия заявке. 

 Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 
учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

 Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, 
рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

 мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа. 

 Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе 

из редкого и экзотического сырья. 

 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 
порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

 Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования и т.д.). 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной терминологии. 

 Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

Промежуточная аттестация в форме зачета 



17  

ПК 

2.1-2.8 
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 

3 Тема 2.1 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго- 

товки к реализации 

горячих блюд, кули- 

нарных изделий, заку- 

сок сложного ассор- 

тимента с учетом по- 

требностей различных 

категорий  потребите- 

лей, видов и форм об- 

служивания 

15/18  Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 

базы практики. 

 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

 Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). 

 Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

 Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 
производственной программой кухни ресторана. 

 Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

 Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 

для транспортирования. 

 Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 
нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
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      Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

 Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
на вынос 

Промежуточная аттестация в форме зачета 

ПК 

3.1-3.5 

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 

2 Тема 3.1 

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 

10/12  Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 
базы практики. 

 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

 Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). 

 Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

 Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

 Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

 Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

 Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 



19  

     учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной терминологии. 

 Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
на вынос 

Промежуточная аттестация в форме зачета 

ПК 

4.1-4.5 

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 

2 Тема 4.1 

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 

10/12  Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

 Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). 

 Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

 Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

 Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

 Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

 Упаковка готовых   холодных   и   горячих   десертов,   напитков   сложного 
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     ассортимента на вынос и для транспортирования. 

 Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности 

к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. 

 Поддержание визуального контакта 

 с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме зачета 

ПК 

5.1-5.5 

ПМ.05 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных 

, мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

3 Тема 5.1 

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 

15/18  Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

 Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов 

в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

 Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 
производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

 Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и 
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 потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 обслуживания  творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

 Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности 
к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. 

 Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос 

Промежуточная аттестация в форме зачета 

ПК 

6.1-6.5 

ПМ. 06 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

2 Тема 6.1 Организация 

и контроль текущей 

деятельности подчи- 

ненного персонала 

10/12  Ознакомление с Уставом организации питания. 

 Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального 

развития предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов 

производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности 

предприятия общественного питания. 

 Ознакомление с организационной структурой управления предприятия 
общественного питания. 

 Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и 

технологической документацией. 

 Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, 

порядком приѐма на работу материально ответственных лиц и заключением 

договора о материальной ответственности. 

 Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком 

возмещения ущерба. 

 Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, 
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     пекарей. Их состав и численность. 

 Участие в проведении инвентаризации на производстве. 

 Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарѐм. 

 Ознакомление с составлением ведомости учѐта движения посуды и приборов. 

 Оформление технологических и технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию. 

 Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 

 Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные 
блюда. 

 Разработка различных видов меню. 

 Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных 

документов. 

 Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка 

методов предупреждения и устранения. 

 Оценка качества готовой продукции. 

 Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 

 Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

 Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение 

продажной цены на готовую продукцию. 

 Правила отпуска и подачи с учѐтом совместимости и взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

 Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 

 Выполнение расчѐтов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с 

учѐтом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. 

 Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в 

соответствии с санитарными нормами. 

 Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

 Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приѐмки, 

оформление документов по движению товаров и сырья. 

 Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счѐта- 

фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству 

и качеству при приѐмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении 

закупочного акта. 
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      Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 

 Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. 

Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении дневного 

заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и 

отпуске изделий кухни, ведомости учѐта движения продуктов и тары на кухне. 

 Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных 

подразделений 

 Анализ розничного товарооборота по объѐму и структуре. 

 Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 

 Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 

 Ознакомление с основными категориями производственного персонала на 

данном предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда. 

 Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в 

зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, другие). 

 Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности 

менеджера (зав. производством, ст. технолог). 

 Ознакомление с действующей системой материального и нематериального 

стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера 

 (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их 

профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, 

распределению обязанностей персонала. 

 Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и 

принимать управленческие решения в условиях противоречивых требований, 
чтобы избежать конфликтных ситуаций. 

 Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 

 Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии 

положением об оплате труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учѐтом рабочего времени и порядком составления 

табеля. 

 Участие в составлении табеля учѐта рабочего времени. 

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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ПК 

7.1- 

7.12 

ПМ.07 

Выполнение 

работ по 

профессии 

16675 Повар 

3 Тема 7.1 Выполнение 

работ по профессии 

16675 Повар 

15/18  Закрепление навыков приготовления блюд из овощей, грибов, из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

 Приготовление супов и соусов в условиях производства. 

 Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы массового производства. 

 Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы массового 

производства. 

 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок не сложного 

приготовления. 

 Приготовление сладких блюд и напитков. 

 Приготовление и оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Промежуточная аттестация в форме зачета 



 

3.2 Тематический план преддипломной практики 

Таблица 4 
 

 

Код ПК 
Наименование тем практики Виды работ Кол-во 

дней по 

темам* 

ПК 1.1-1.4 Тема 1. Изучение структуры Знакомство: 2 

ПК 2.1-2.8 предприятия и технической - с общей характеристикой и структурой предприятия  

ПК 3.1-3.5 оснащенности (подразделения);  

ПК 4.1-4.5 процессов производства - с работой основных цехов предприятия;  

ПК 5.1-5.5  - с общей технологической схемой производства и характером выпускаемой  

ПК 6.1-6.5  продукции/ оказываемых услуг;  

ПК 7.1-7.12  - с должностными инструкциями специалистов по поварскому и кондитерскому  

  делу;  

  - изучение рабочих мест и принципов работы специалистов по поварскому и  

  кондитерскому делу на предприятии  

 Тема 2 Изучение документации, Изучение нормативно – технической документации, технических условий на 2 

 действующей на производстве выпускаемую продукцию  

 Тема 3. Выполнение работы в Выполнение работы в качестве дублера специалиста поварского и кондитерского 16/20 
 качестве специалиста поварского дела  

 и кондитерского дела   

 Тема 4. Сбор материала для - Сбор, обобщение и анализ материалов, необходимых для подготовки ВКР: в тече- 
 выполнения выпускной  ние 
 квалификационной работы  прак- 
   тики 
  - Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

*при пятидневной /шестидневной неделе 
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
4.1 Требования к документации, необходимой для проведения практики 

- Положение о практике студентов ГБПОУ АО «АГКПТ»; 

- настоящая программа производственной практики; 

- план-график практики; 

- график целевых проверок; 

- график консультаций (на усмотрение руководителя практики). 

 

 
4.2 Требования к материально-техническому обеспечению практики 

Реализация программы производственной практики осуществляется на предприятиях 

индустрии питания. Материально-техническая база предприятия должна соответствовать 

действующим санитарным и противопожарным нормам. Предприятие должно быть 

оборудовано современным производственным оборудованием в зависимости от вида 

деятельности, ассортимента изготавливаемой продукции, оказываемых услуг. 

 

 
4.3 Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электрон- 

ный 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]. 

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

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

5. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

6. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных 

изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое об- 

служивание, 1999. Не переиздавалось 

7. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий обществен- 

ного питания М. «Экономика», 1986г. «Не переиздавалось» 

8. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 «Не переиздавалось» 

9. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественно- 

го питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. 

– 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с. «Не переиздавалось» 

10. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для 

НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 336с. 

11. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

12. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / 

З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

13. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленно- 

сти: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с. 

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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Интернет-источники: 

- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
- http://www.pitportal.ru/ 

- http://www.creative-chef.ru/ 

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

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

 

 

 

 

4.4 Требования к руководителям практики 

Заведующий отделом учебно-производственной работы: 

- осуществляет общее руководство и контроль практикой; 

- утверждает календарно-тематический план практики; 

- осуществляет методическое руководство и контроль деятельностью всех лиц, 

участвующих в организации и проведении практики; 

- рассматривает аналитические материалы по организации, проведению и итогам 

практики. 

Руководитель практики: 

- составляет план-график практики, график консультаций и доводит их до сведения 

обучающихся; 

- составляет график целевых проверок и осуществляет согласно ему целевые проверки 

обучающихся на местах практики; 

- оформляет индивидуальные задания на практику; 

- проводит индивидуальные или групповые консультации в ходе практики; 

- контролирует ведение документации по практике, составление отчета; 

- участвует в оценке общих и профессиональных компетенций обучающегося, освоенных 

им в ходе прохождения производственной практики; 

- формирует совместно с руководителем практики от организации аттестационный лист, 

содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций, 

- по окончанию практики представляет отчет о практике обучающихся с анализом и 

предложениями по внесению дополнений или изменений в программу практики с учетом 

руководителей практики от организаций. 

 
4.5 Требования к обучающимся 

Обучающиеся в период прохождения практики обязаны: 

- выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

- соблюдать действующие на предприятии правила трудового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html%3B
http://www.pitportal.ru/
http://www.creative-chef.ru/
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html%3B
http://www.eda-server.ru/gastronom/%3B
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Формы отчетности 

 
К формам отчетности по производственной практике относятся: 

 дневник;

 аттестационный лист;

 характеристика;

 отчет.

В период прохождения практики обучающимся ведется дневник практики (форма 

дневника на сайте agkpt.ru в разделе Студентам- Учебная и производственная практика). В 

качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет графические, аудио-, фото-

, видео материалы, наглядные образны изделий, подтверждающие практический опыт, 

полученный на практике. 

Обучающийся, проходящий производственную практику, вникает в деятельность 

организации (цеха, участка), исследуя нюансы будущей профессии. В дневник ежедневно 

заносятся все выполненные задания, норма времени и краткий отчет о практическом 

использовании своих знаний. Записи в дневнике составляются четко, лаконично и грамотно. 

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. 

За каждый день (каждую выполненную работу) в дневнике выставляется оценка 

руководителя практики от организации (наставника). 

По результатам практики обучающимся составляется отчет, который утверждается 

организацией. 

Содержание отчета должно свидетельствовать о закреплении обучающимся знаний, 

умений, приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных 

компетенций. 

Сдача отчета осуществляется в последний день практики вместе с дневником, 

аттестационным листом и производственной характеристикой руководителю практики от 

колледжа (Методические указания по оформлению отчета на сайте agkpt.ru в разделе Студенту- 

Учебная и производственная практика). 

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

 титульный лист; 

 содержание; 

 практическая часть; 

 выводы. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан 

на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура - Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 

Практика завершается зачетом/дифференцированным зачетом при условии 

положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и 
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колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной 

характеристики организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета 

о практике в соответствии с заданием на практику. 

Таблица 5 

ПК Результаты 

(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение правил охраны 

труда  и    санитарно- 

гигиенических  требований; 

определение качества сырья, по 

органолептической оценке, 

рациональное использование 

сырья в соответствии с таблицей 

норм отходов и   потерь; 

соблюдение  правил  хранения 
сырья и полуфабрикатов. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

Выполнение правил охраны 

труда и   санитарно- 

гигиенических  требований; 

соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при обработке и 

подготовке овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

выполнение технологического 

процесса  приготовления 

полуфабрикатов из овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Выполнение технологического 

процесса приготовления 

разнообразного ассортимента 

блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья с использованием 

необходимого оборудования в 

соответствии с технологической 
картой. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления 

разнообразного  ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, птицы, дичи с 

использованием необходимого. 

оборудования в соответствии с 

технологической картой. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 
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ПК 2.1 Организовывать под- 

готовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для при- 

готовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти- 

мента в соответствии 

с инструкциями и ре- 

гламентами 

Выполнение правил охраны 

труда и санитарно- 

гигиенических требований; - 

определение качества сырья по 

органолептической  оценке; 

соблюдение правил хранения 

сырья; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования 

Оценка результатов 

деятельности  при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 2.2 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации 

супов сложного ас- 

сортимента с учетом 

потребностей различ- 

ных категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и  технологических 

операций при  приготовлении 

бульонов,      отваров 

разнообразного ассортимента; 

соблюдение правил хранения 

бульонов,      отваров 

разнообразного ассортимента. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 2.3 Осуществлять приго- 

товление, непродол- 

жительное хранение 

горячих соусов слож- 

ного ассортимента 

Выполнение технологического 

процесса приготовления супов 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое 

оформление супов 

разнообразного ассортимента; 

соблюдать правила подготовки к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента; - 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 2.4 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации 

горячих блюд и гар- 

ниров из овощей, 

круп, бобовых, мака- 

ронных изделий 

сложного ассорти- 

мента с учетом по- 

требностей различ- 

ных категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента;   соблюдать 

правила непродолжительного 

хранения соусов разнообразного 

ассортимента;  соответствие 

подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 
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ПК 2.5 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации го- 

рячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента;   выполнять 

творческое оформление 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных  изделий 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования    инвентаря    и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 2.6 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации го- 

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья сложного ассорти- 

мента с учетом потреб- 

ностей различных ка- 

тегорий потребителей, 

видов и форм обслу- 

живания 

Соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

выполнять   творческое 

оформление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

соответствие  подбора  и 

использования  инвентаря и 
оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 2.7 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации го- 

рячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ас- 

сортимента с учетом 

потребностей различ- 

ных категорий потре- 

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Соблюдение 

последовательности приемов и 

технологических операций при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного  водного 

сырья  разнообразного 

ассортимента;  выполнять 

творческое оформление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 
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ПК 2.8 Осуществлять разра- 

ботку, адаптацию ре- 

цептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ- 

ных категорий потре- 

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента; 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 3.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение правил охраны труда 

и санитарно-гигиенических 

требований; определение качества 

сырья по органолептической 

оценке;  рациональное 

использование сырья в 

соответствии с таблицей норм 

отходов и потерь; соблюдение 

правил хранения сырья; 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента с использованием 

необходимого оборудования в 

соответствии с технологической 

картой; соблюдение правил 

хранения холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента;  соответствие 

подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 3.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических 

операций при приготовлении 

салатов разнообразного 

ассортимента;  выполнять 

творческое оформление салатов 

разнообразного ассортимента; 

выполнять последовательность 

технологических операций при 

подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента; - 

соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производстве- 

ной практики 
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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 

Соблюдение  последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении бутербродов, 

канапе, холодных  закусок 

разнообразного  ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного  ассортимента; 

выполнять  последовательность 

технологических операций при 

подготовке к реализации бутербродов, 

канапе, холодных  закусок 

разнообразного  ассортимента; 

соответствие подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производстве 

нной 

практики 

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 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного   ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента;    выполнять 

последовательность технологических 

операций при подготовке к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; соответствие подбора и 

использования  инвентаря и 
оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производстве 

нной 

практики 

ПК 3.6 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации хо- 

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение  последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного    ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи   разнообразного 

ассортимента;     выполнять 

последовательность технологических 

операций при подготовке к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи   разнообразного 

ассортимента; соответствие подбора и 

использования  инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производстве 

нной 

практики 
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ПК 4.1 Организовывать подго- 

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго- 

товления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с ин- 

струкциями и регла- 

ментами 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований; определение качества 

сырья по органолептической оценке; 

соблюдение правил хранения сырья; 

соответствие  подбора  и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 4.2 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации хо- 

лодных десертов слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении холодных 

сладких блюд,  десертов 

разнообразного   ассортимента; 

соблюдение правил хранения 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного   ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного   ассортимента; 

выполнять подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного   ассортимента; 

соответствие  подбора  и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 4.3 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации го- 

рячих десертов слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение  технологического 

процесса приготовления горячих 

сладких блюд,  десертов 

разнообразного   ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного   ассортимента; 

соблюдать правила подготовки к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 4.4 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации хо- 

лодных напитков 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса приготовления холодных 

напитков   разнообразного 

ассортимента; выполнять творческое 

оформление холодных напитков 

разнообразного    ассортимента; 

соблюдать правила подготовки к 

реализации холодных напитков 

разнообразного    ассортимента; 

соответствие  подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 
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ПК 4.5 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации го- 

рячих напитков слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при приготовлении горячих напитков 

разнообразного  ассортимента; 

выполнять творческое оформление 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента; соблюдать правила 

подготовки к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента; соответствие подбора 

и использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 5.1 Организовывать подго- 

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго- 

товления хлебобулоч- 

ных, мучных конди- 

терских изделий разно- 

образного ассортимен- 

та в соответствии с ин- 

струкциями и регла- 

ментами 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

Обоснованный выбор и целевое, 

безопасное  использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса 

теста, выпечки,  отделки, 

комплектования готовой продукции; 

- соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики. 

ПК 5.2 Осуществлять приго- 

товление, хранение от- 

делочных полуфабри- 

катов для хлебобулоч- 

ных, мучных конди- 

терских изделий 

Выполнение  технологического 

процесса приготовления и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских  изделий; 

обоснованный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие     виду     выполняемых 

работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 5.3 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление, подготов- 

ку к реализации хлебо- 

булочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выполнение технологического 

процесса     изготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного   ассортимента; 

творческое оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба  разнообразного 

ассортимента; обоснованный выбор и 

целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 
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ПК 5.4 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление, подготов- 

ку к реализации муч- 

ных кондитерских из- 

делий сложного ассор- 

тимента с учетом по- 

требностей различных 

категорий потребите- 

лей, видов и форм об- 

служивания 

Выполнение технологического 

процесса изготовления кондитерских 

изделий  разнообразного 

ассортимента;     творческое 

оформление и подготовка к 

реализации кондитерских изделий 

разнообразного    ассортимента; 

обоснованный выбор и целевое, 

безопасное   использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 
работ. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 5.5 Осуществлять приго- 

товление, творческое 

оформление, подготов- 

ку к реализации пи- 

рожных и тортов слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Выполнение технологического 

процесса изготовления пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

творческое оформление и подготовка 

к реализации пирожных и тортов 

разнообразного   ассортимента; 

обоснованный выбор и целевое, 

безопасное  использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 
работ 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 6.1 Осуществлять разра- 

ботку ассортимента ку- 

линарной и кондитер- 

ской продукции, раз- 

личных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Соответствие плана-меню заказу, 

типу, классу организации питания, 

правильность последовательности 

расположения блюд в меню, 

соответствие выхода блюда в меню 

форме, способу обслуживания; 

точность расчета цены блюда по 

меню;  актуальность, 

конкурентоспособность (ценовая 

предложенного  ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции,   соответствие 

ассортимента типу, классу 
организации питания заказу 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 6.2 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 6.3 

Осуществлять текущее 

планирование, коорди- 

нацию деятельности 

подчиненного персона- 

ла с учетом взаимодей- 

ствия с другими под- 

разделениями 

 
 

Организовывать ре- 

сурсное обеспечение 

деятельности подчи- 

ненного персонала 

Точность расчетов производственных 

показателей, правильный выбор 

методик расчета; 

правильность выбора, оформления 

бланков; 

правильность,  точность расчетов 

потребности в  сырье, пище- вых 

продуктах в соответствии с заказом; 

правильность оформления заявки на 

сырье, пищевые продукты на склад 

для выполнения заказа; 

правильность расчета потребности в 

трудовых ресурсах для выполнения 

заказа; 
правильность составления   графика 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 
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  выхода на работу; 
адекватность распределения 

производственных заданий уров- ню 

квалификации персонала; 

правильность   составления 

должностной инструкции повара; 

соответствие инструкции для повара 

требованиям  нормативных 

документов; 

адекватность предложений по 

выходу из конфликтных ситуа- ций; 

 

ПК 6.4 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 6.5 

Осуществлять органи- 

зацию и контроль те- 

кущей деятельности 

подчиненного персо- 

нала 

 

 

 

Осуществлять ин- 

структирование, обу- 

чение поваров, конди- 

теров, пекарей и дру- 

гих категорий работни- 

ков кухни на рабочем 

месте 

адекватность предложений по 

стимулированию подчиненного 

персонала; 

правильность   выбора способов  и 

форм инструктирования пер- сонала; 

адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, мето-  дов, 

техник,     последовательностей 

действий при проведении обучения 

на  рабочем    месте,  проведении 

мастер-классов, тре- нингов; 

точность, адекватность выбора форм 

и методов  контроля  каче- ства 

выполнения работ персоналом; 

адекватность  составленных планов 

деятельности поставленным задачам; 

адекватность     предложений  по 

предупреждению  хищений  на 

производстве; 

соответствие порядка проведения 

инвентаризации действую- щим 

правилам; 

точность выбора методов обучения, 

инструктирования; 

актуальность составленной 

программы обучения персонала; 

оценивать результаты обучения 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производствен- 

ной практики 

ПК 7.1 Производить первич- 

ную обработку сырья, 

готовить и оформлять 

блюда и гарниры из 

овощей и грибов 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований; 

соблюдение последовательности 

приемов и технологических операций 

при обработке и подготовке овощей, 

грибов;  выполнение 

технологического   процесса 

приготовления полуфабрикатов и 

блюд из овощей, грибов; 

соответствие подбораи 

использования инвентаря и 
оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственно 

й практики 
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ПК 7.2 Производить подготов- 

ку сырья, готовить и 

оформлять блюда и 

гарниры из круп, бобо- 

вых, макаронных изде- 

лий, яиц, творога, теста 

Выполнение технологического 

процесса подготовки сырья, 

приготовления и оформления блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога и 

теста, правильность выбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственно 
й практики 

ПК 7.3 Готовить основные су- 

пы и соусы 

Выполнение технологического 

процесса приготовления основных 

супов и соусов. Выполнение правил 

охраны труда и санитарно- 

гигиенических требований в 

технологическом  процессе 

приготовления супов и соусов. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственно 

й практики 

ПК 7.4 Производить обработку 

рыбы, готовить полу- 

фабрикаты, готовить и 

оформлять простые 

блюда из рыбы 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований;      соблюдение 

последовательности   приемов  и 

технологических  операций  при 

обработке и подготовке рыбы, 

приготовление полуфабрикатов  и 

блюд из рыбы; соответствие подбора 

и использования  инвентаря  и 

оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственно 

й практики 

ПК 7.5 Производить обработку 

сырья, подготовку по- 

луфабрикатов, готовить 

и оформлять блюда из 

мяса и домашней 

птицы 

Выполнение правил охраны труда и 

санитарно-гигиенических 

требований;         соблюдение 

последовательности   приемов  и 

технологических операций при 

обработке и подготовке мяса и 

домашней   птицы,  приготовление 

полуфабрикатов и блюд из мяса и 

домашней  птицы;    соответствие 

подбора и использования инвентаря 

и оборудования. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственно 

й практики 

ПК 7.6 Готовить и оформлять 

холодные блюда и за- 

куски 

Выполнение  технологического 

процесса приготовления и 

оформления холодных блюд и 

закуски. Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки 

блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности 

при выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственно 

й практики 
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ПК 7.7 Готовить и оформ- 

лять сладкие блюда 

и напитки 

Выполнение  технологического 

процесса приготовления и 

оформления сладких блюд и напитков. 

Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 7.8 Готовить 

полуфабрикаты для 

мучных кулинарных, 

булочных и 

кондитерских 

изделий 

Выполнение  технологического 

процесса   приготовления 

полуфабрикатов для мучных 

кулинарных, булочных и 

кондитерских изделий. Соблюдение 

правил техники безопасности и 

охраны труда, правильный выбор 

оборудования и приспособлений для 

подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 7.9 Готовить дрожжевое 

теста и оформлять 

изделия из него 

Выполнение технологического 

процесса приготовления дрожжевого 

теста и изделий из него. Соблюдение 

правил техники безопасности и 

охраны труда, правильный выбор 

оборудования и приспособлений для 

подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 7.10 Готовить 

бездрожжевое тесто, 

оформлять изделия и 

полуфабрикаты из 

него 

Выполнение технологического 

процесса  приготовления 

бездрожжевого теста и изделий из 

него, полуфабрикатов из него. 

Соблюдение правил техники 

безопасности      и      охраны      труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 7.11 Готовить и 

оформлять 

пирожные массового 

спроса 

Выполнение  технологического 

процесса приготовления и 

оформления пирожных массового 

спроса. Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

ПК 7.12 Готовить и 

оформлять торты 

массового спроса 

Выполнение  технологического 

процесса приготовления и 

оформления тортов массового спроса. 

Соблюдение правил техники 

безопасности и охраны труда, 

правильный выбор оборудования и 

приспособлений для подготовки блюд. 

Оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 
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Формы и методы контроля и оценки результатов прохождения практики должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных 

компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Таблица 6 

ОК 
Результаты 

(освоенные общие 
компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 4 

ОК 1 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

- Распознавать сложные 

проблемные ситуаций в различных 

контекстах 

- Проводить анализ сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности 

- Определять этапы решения 

задачи 

- Определять потребности в 

информации 

- Осуществлять эффективны поиск 

- Выделять все возможные 

источники нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных 

- Разрабатывать детальный план 

действий 

- Оценивать риски на каждом шагу 

- Оценивать плюсы и минусы 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, оценки и 

рекомендации по улучшению 

плана 

Собеседование 
 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 

ОК 2 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-Планировать информационный 

поиск из широкого набора 

источников, необходимого 

выполнения профессиональных 

задач 

-Проводить анализ полученной 

информации, выделяет в главные 

аспекты 

-Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска 

-Интерпретировать полученную 

информацию в контексте 

профессиональной деятельности 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-Использовать актуальную 

нормативно-правовую 

документацию по профессии 

(специальности) 

- Применять современную научную 

профессиональную терминологию 

-Определять траекторию 

профессионального развития и 

самообразования 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 
практики 
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ОК 4 Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

-Участвовать в деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач 

- Планировать профессиональную 

деятельность. 

Собеседование. 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики. 

Оценка отчетной 

документации. 

ОК 5 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотно устно и письменно 

излагать свои мысли по 

профессиональной тематике на 

государственном языке. 

Проявлять толерантность в 

рабочем коллективе. 

Собеседование. 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики. 

ОК 6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость своей 

профессии (специальности) 

Демонстрировать поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Собеседование. 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики. 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуация 

Соблюдать правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Обеспечивать ресурсосбережения 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 
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ОК 8 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Сохранять и укреплять здоровье 

посредством использования 

средств физической культуры 

Поддерживать уровень 

физической подготовленности для 

успешной реализации 

профессиональной деятельности 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Применять в профессиональной 

деятельности инструкции на 

государственном и иностранном 

языке 

Вести общение на 

профессиональные темы 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности 

Составлять бизнес- план. 

Презентовать бизнес-идею. 

Определять источники 

финансирования 

Знать и умело применять 

грамотные кредитные продукты 

для открытия дела 

Собеседование 

Оценка деятельности 

обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной 

программы при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики 
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Критерии оценивания отчета: 

5 баллов 

 соответствие содержания отчета программе прохождения практики - отчет собран в полном 

объеме;

 структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное содержание отчета);

 оформление отчета;

 индивидуальное задание раскрыто полностью;

 не нарушены сроки сдачи отчета.

 
4 балла 

  соответствие содержания отчета программе прохождения практики - отчет собран в пол- 

ном объеме;

 не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное 

содержание отчета);

 оформление отчета;

 индивидуальное задание раскрыто полностью;

 не нарушены сроки сдачи отчета.
 

3 балла 

 соответствие содержания отчета программе прохождения практики - отчет собран в полном 

объеме;

 не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация страниц, содержание 

отчета);

 в оформлении отчета прослеживается небрежность;

 индивидуальное задание раскрыто не полностью;

 нарушены сроки сдачи отчета.

 

2 балла 

 соответствие содержания отчета программе прохождения практики - отчет собран не в пол- 

ном объеме;

  нарушена структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное содержание от- 

чета);

 в оформлении отчета прослеживается небрежность;

 индивидуальное задание не раскрыто;

 нарушены сроки сдачи отчета.

 

*** За творческий подход к выполнению отчета: 

 наличие фотографий, интересное раскрытие индивидуального задания;

 наличие интересной презентации, видео-;

 и т.д.

 оценка может быть повышена на 1 балл.
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Критерии оценки при проведении промежуточной аттестации обучающихся по про- 

изводственной практике (по профилю специальности) в форме зачета (З): 

 
Оценка «Зачтено» - аттестуемый своевременно представил отчетную документацию: 

 положительный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными компетенция- 

ми оценены на «5»,«4», «3»);

 положительную характеристику по освоению общих компетенций (уровни освоения 

оценены на «5»,«4», «3»)

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках «5», «4», «3», с 

рекомендуемой оценкой за практику «отлично» или «хорошо» или «удовлетворительно» , 

приложениями к дневнику в виде фото- и видеоматериалов, подтверждающими практический 

опыт:

 утвержденный организацией Отчет, составленный в соответствии с заданием на практику и 

требованиями, указанными выше.

 
Оценка «Не зачтено» - аттестуемый своевременно представил отчетную документацию: 

 отрицательный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными компетенция- 

ми оценены в основном на «3» и «2»);

 отрицательную характеристику по освоению общих компетенций (уровни освоения 

оценены в основном на «3» и «2»);

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках в большей 

степени на «3» и «2», с рекомендуемой оценкой за практику «неудовлетворительно»:

 утвержденный организацией Отчет, составленный со значительными отклонениями от 

задания на практику, и требований, указанных выше.

 
Обучающийся, не выполнивший программу производственной практики, имеющий по 

результатам целевых проверок многочисленные пропуски практики без уважительной причины, 

или не представивший отчетную документацию, считается неаттестованным по 

производственной практике. 

 
Критерии оценки при проведении промежуточной аттестации обучающихся по 

производственной (преддипломной) практике в форме дифференцированного зачета (ДЗ): 

 
Оценка «Отлично» - аттестуемый своевременно представил отчетную документацию: 

 положительный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными компетенция- 

ми оценены на «4» и «5»);

 положительную характеристику по освоению общих компетенций (уровни освоения 

оценены на «4» и «5»);

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках «5», с 

рекомендуемой оценкой за практику «отлично», приложениями к дневнику в виде фото- и 

видеоматериалов, подтверждающими практический опыт;

 утвержденный организацией Отчет, составленный в соответствии с заданием на практику и 

требованиями, указанными выше.

 

Оценка «Хорошо» - аттестуемый своевременно представил отчетную документацию: 

 положительный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными 

компетенциями оценены на «3» и «4»);
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 положительную характеристику по освоению общих компетенций (уровни 

освоения оценены на «3» и «4»);

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках в 

большей степени на «4», с рекомендуемой оценкой за практику «хорошо», 

приложениями к дневнику в виде фото- и видеоматериалов, подтверждающими 

практический опыт;

 утвержденный организацией Отчет, составленный в соответствии с заданием на 

практику и требованиями, указанными выше, но имеющий некоторые отклонения.

Оценка снижается на один балл, если аттестуемый представил отчетную 

документацию, отвечающую вышеуказанным требованиям с опозданием не более чем на 

один день установленного срока. 

 

Оценка «Удовлетворительно» - аттестуемый своевременно представил отчетную 

документацию: 

 положительный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными 

компетенциями оценены на «3» и «4»);

 положительную характеристику по освоению общих компетенций (уровни 

освоения оценены на «3» и «4»);

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках в 

большей степени на «3» и «4», с рекомендуемой оценкой за практику 

«удовлетворительно», приложениями к дневнику в виде фото- и видеоматериалов, 

подтверждающими практический опыт;

 утвержденный организацией Отчет, составленный в соответствии с заданием на 

практику и требованиями, указанными выше, но имеющий незначительные 

отклонения.

 
Оценка «Не удовлетворительно» - аттестуемый своевременно представил 

отчетную документацию: 

 отрицательный аттестационный лист (уровни освоения профессиональными 

компетенциями оценены в основном на «3» и «2»);

 отрицательную характеристику по освоению общих компетенций (уровни 

освоения оценены в основном на «3» и «2»);

 заполненный дневник с указанием отчета о проделанной работе и оценках в 

большей степени на «3» и «2», с рекомендуемой оценкой за практику 

«неудовлетворительно»:

 утвержденный организацией Отчет, составленный со значительными 

отклонениями от задания на практику, и требований, указанных выше.

 
Обучающийся, не выполнивший программу производственной практики, 

имеющий по результатам целевых проверок многочисленные пропуски практики без 

уважительной причины, или не представивший отчетную документацию, считается 

неаттестованным по производственной практике. 

 


