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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа преддипломной практики является частью ППССЗ по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
1.2. Цель и задачи практики:
Цель преддипломной практики – углубление первоначального практического опыта

обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверка его готовности к
самостоятельной трудовой деятельности, а также подготовка к выполнению дипломной работы в
организациях различных организационно-правовых форм.

В результате прохождения преддипломной практики обучающиеся должны развивать
следующие компетенции:

Код ПК,ОК Формируемые ПК и ОК
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.
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
сложного ассортимента.

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

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

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

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания.

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 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.
OK 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

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

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

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

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения

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

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

С целью развития общих и профессиональных компетенций обучающийся в ходе
прохождения преддипломной практики должен углубить первоначальный практический опыт:

Код ПК Практический опыт (ПО)

ПК 1.1. –
ПК.1.4

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

ПК 2.1-2.8 разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов,
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами;



подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества,
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами,
творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов

ПК 3.1.-3.7 разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов,
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами,
творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

ПК 4.1.-4.6 разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов,
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами;
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами,
творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов,
напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

ПК.5.1-ПК 5.6. разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов,
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря,
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;
приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной
подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в
том числе авторских, брендовых, региональных;



упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

ПК.6.1-ПК.6.5 разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд,
напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с
учетом взаимодействия с другими подразделениями;
организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд,
кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий
работников кухни на рабочем месте

1.3. Количество часов на освоение программы преддипломной практики:
Всего - 144 часа. Практическая подготовка – 144 часа
В результате освоения программы преддипломной практики обучающиеся проходят

промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ

2.1. Тематический план практики

Разделы Количество
часов

Обязательная часть программы практики 72
1.Организационно-экономическая характеристика деятельности предприятия
питания. Исследование процессов организации и контроля текущей деятельности
подчиненного персонала

16

2.Исследование процессов приготовления и подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

10

3.Исследование процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

10

4. Исследование процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

10

5.Исследование процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

10

6. Исследование процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

10

Выводы и практические рекомендации. 6
Индивидуальная часть программы практики 72
Сбор практического материала по теме дипломной работы 24
Описание бизнес-процесса 24
Анализ результатов исследования 22
Дифференцированный зачет 2
ИТОГО 144



2.2. Содержание практики
Независимо от избранной обучающимся темы дипломной работы программа

преддипломной практики включает следующие разделы
Код ПК Наименов

ание тем
практики

Виды работ Количеств
о часов

Уровень
освоени

я
Обязательная часть программы практики 72

ОК 01– 06,
09-11

ПК 6.1 – 6-
5

1.Организа
ционно-
экономиче
ская
характерис
тика
деятельнос
ти
предприят
ия питания

Изучение организационной структуры
предприятия и подразделения
Ознакомление с особенностями планирования
деятельности предприятия общественного
питания.
Ознакомление с организацией работы
основных производственных цехов.
Организация ресурсного обеспечения
деятельности подчиненного персонала
Расчета потребности в трудовых ресурсах для
выполнения заказа
Ознакомление с организацией работы в
бригадах.
Составление графиков работы с учетом
потребности организации питания;
Ознакомление с особенностями планирования
деятельности предприятия общественного
питания. Знакомство с организационной
структурой предприятия и подразделения
Изучение должностной инструкции
работников подразделения
Организация и контроль качества выполнения
работ по приготовлению блюд, кулинарных и
кондитерских изделий, напитков по меню;
Ознакомление с организацией контроля
сохранности ценностей и порядком
возмещения ущерба.
Расчет по принятой методике основных
производственных показатели,
Расчет стоимости готовой продукции
Ведение учетно-отчетной документации
Ознакомление с ассортиментным перечнем
выпускаемой продукции, технологическим
оборудованием, посудой, инвентарём.
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.
Ознакомление с основными категориями
производственного персонала на данном

16 3



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
учётом рабочего времени и порядком
составления табеля. Участие в составлении
табеля учёта рабочего времени

ОК 01– 06,
09-11
ПК 1.1. –
ПК.1.4

2.
Исследова
ние
процессов
приготовл
ения и
подготовк
и к
реализаци
и
полуфабр
икатов
для блюд,
кулинарн
ых
изделий
сложного
ассортиме
нта

1.Оценка наличия, выбор, оценка
органолептическим способом качества и
соответствия сырья, основных продуктов и
дополнительных ингредиентов
технологическим требованиям.
2.Оформление заявок на сырье, продукты,
материалы, проверка по накладной
соответствия заявке.
3.Организация рабочих мест, уборка рабочих
мест в процессе приготовления с учетом
инструкций и регламентов, стандартов
чистоты
4.Обработка различными способами редких и
экзотических видов овощей, грибов, рыбы и
нерыбного водного сырья, мяса, мясных
продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа.
5.Формовка, приготовление различными
методами отдельных компонентов и
полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий сложного ассортимента, в том числе

10 3



из редкого и экзотического сырья.
6.Подготовка к хранению (вакуумрование,
охлаждение, замораживание),
порционирование (комплектование), упаковка
для отпуска на вынос, транспортирования.
7.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
8.Самооценка качества выполнения задания
(заказа), безопасности оказываемой услуги
питания (соблюдения норм закладки,
санитарно-гигиенических требований,
точности порционирования и т.д.).
9.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

ОК 01– 06,
09-11
ПК 2.1-2.8

3.Исследов
ание
процессов
приготовле
ния,
оформлени
я и
подготовк
и к
реализаци
и горячих
блюд,
кулинарны
х изделий,
закусок
сложного
ассортиме
нта

1. Организация рабочих мест,
своевременная текущая уборка в соответствии
с полученными заданиями, регламентами
стандартами организации питания – базы
практики.
2. Подготовка к работе, безопасная
эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов в
соответствии с инструкциями, регламентами
(правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).
3. 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.
4. Выполнение задания (заказа) по
приготовлению горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента в
соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни
ресторана.
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5. 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.
6. Организация хранения готовых горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче
с учетом соблюдения требований по
безопасности продукции, обеспечения
требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции,
полуфабрикатов высокой степени готовности к
хранению (охлаждение и замораживание
готовой продукции с учетом обеспечения ее
безопасности), организация хранения.
8. 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.).
9. 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

ОК 01– 06,
09-11
ПК 3.1.-3.7

4.
Исследова
ние
процессов
приготовле
ния,
оформлени
я и
подготовк
и к
реализаци
и
холодных
блюд,
кулинарны
х изделий,

1. Организация рабочих мест, своевременная
текущая уборка в соответствии с
полученными заданиями, регламентами
стандартами организации питания – базы
практики.
2.Подготовка к работе, безопасная
эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов в
соответствии с инструкциями, регламентами
(правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление
заявки) продуктов, расходных материалов в
соответствии с заданием (заказом). Прием по
количеству и качеству продуктов, расходных
материалов. Организация хранения продуктов,

10 3



закусок
сложного
ассортиме
нта

материалов в процессе выполнения задания
(заказа) в соответствии с инструкциями,
регламентами организации питания – базы
практики, стандартами чистоты, с учетом
обеспечения безопасности продукции,
оказываемой услуги.
4.Выполнение задания (заказа) по
приготовлению холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента в
соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни
ресторана.
5.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 вы-
хода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции. Упаковка
готовых холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче
с учетом соблюдения требований по
безопасности продукции, обеспечения
требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции,
полуфабрикатов высокой степени готовности к
хранению (охлаждение и замораживание
готовой продукции с учетом обеспечения ее
безопасности), организация хранения.
8.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.).
9.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

ОК 01– 06,
09-11
ПК 4.1.-4.6

5.Исследов
ание
процессов
приготовле
ния,

1.Организация рабочих мест, своевременная
текущая уборка в соответствии с
полученными заданиями, регламентами
стандартами организации питания – базы
практики.

10 3



оформлени
я и
подготовк
и к
реализаци
и
холодных
и горячих
десертов,
напитков
сложного
ассортиме
нта

2.Подготовка к работе, безопасная
эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов в
соответствии с инструкциями, регламентами
(правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).
3.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.
4.Выполнение задания (заказа) по
приготовлению холодных и горячих десертов,
напитков сложного ассортимента в
соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни
ресторана.
5.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
ассортимента на вынос и для
транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных и
горячих десертов, напитков на раздаче с
учетом соблюдения требований по
безопасности продукции, обеспечения
требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции,
полуфабрикатов высокой степени готовности к
хранению (охлаждение и замораживание
готовой продукции с учетом обеспечения ее
безопасности), организация хранения.
8.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.).
9.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

ОК 01– 06,
09-11
ПК.5.1-ПК
5.6.

6.Исследов
ание
процессов
приготовле
ния,
оформлени
я и
подготовк
и к
реализаци
и
хлебобуло
чных,
мучных
кондитерс
ких
изделий
сложного
ассортиме
нта

1. Организация рабочих мест, своевременная
текущая уборка в соответствии с полученными
заданиями, регламентами стандартами
организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная
эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов в
соответствии с инструкциями, регламентами
(правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).
3. 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.
4. Выполнение задания (заказа) по
приготовлению хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
в соответствии заданием (заказом)
производственной программой кондитерского
цеха ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации)
готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий порционирования
(комплектования), сервировки и 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.
6. Организация хранения готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий с учетом соблюдения требований по

10 3



безопасности продукции.
7. Подготовка готовой продукции,
полуфабрикатов высокой степени готовности к
хранению (охлаждение и замораживание
готовой продукции с учетом обеспечения ее
безопасности), организация хранения.
8. 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.).
9. 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

Выводы и
практическ
ие
рекоменда
ции.

обобщить результаты проведенного
исследования по разделам обязательной части
программы практики, указать конкурентные
преимущества предприятия питания, а также
слабые места в его деятельности. Указываются
практические рекомендации по усилению
сильных сторон и устранению недостатков в
деятельности предприятия. Рекомендации
должны иметь практическую направленность.
Объем раздела должен составлять 4-6 страниц.

6 3

Индивидуальная часть программы
практики

72 3

Сбор практического материала по теме
дипломной работы

24 3

Описание технологического процесса 24 3
Анализ результатов исследования 22 3

Дифференцированный зачет 2
3. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРАКТИКОЙ

Местом проведения преддипломной практики могут быть предприятия питания
(профильные организации).

Колледж заключает договора о практической подготовке с профильными организациями.
Обучающиеся, заключившие договор с профильными организациями на их

трудоустройство, практику проходят в этих организациях.
Для руководства практикой обучающихся назначаются руководители практики от

колледжа и от профильной организации.
Перед началом практики директор колледжа издает приказ о направлении обучающихся

на практику с указанием профильной организации, сроков прохождения и руководителей
практики от колледжа.



Руководитель практики от колледжа перед её началом проводит инструктаж обучающихся
по выполнению заданий программы практики и написанию отчета, оказывает им методическую
и организационную помощь при выполнении программы практики.

Руководитель практики от профильной организации организует прохождение практики
обучающимся: знакомит с организацией работы на конкретном рабочем месте, с охраной труда;
помогает выполнить все задания и консультирует по вопросам практики; проверяет ведение
обучающимся дневника и подготовку отчета о прохождении практики; осуществляет
постоянный контроль за практикой обучающихся; кроме того, составляет характеристики,
содержащие данные о выполнении программы практики, об отношении обучающихся к работе.

Во время практики обучающийся обязан:
- пройти инструктаж по прохождению практики, встретиться с руководителем практики

от колледжа, получить программу практики;
- своевременно прибыть на место практики;
- соблюдать, действующие в профильной организации правила внутреннего трудового

распорядка;
- изучить и строго соблюдать правила техники безопасности, производственной санитарии,

противопожарной безопасности;
- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики;
- регулярно вести дневник и отчет практики.

4.ОСНАЩЕНИЕ РАБОЧЕГО МЕСТА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
1.Рабочее место обучающегося:
- стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет,
2.Рабочие места в цехах предприятия питания, оборудование которых должно

соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность
обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности,
предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и
оборудования.

5. ОТЧЕТНОСТЬ И ОЦЕНКА ПРАКТИКИ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение

обучающимися преддипломной практики, являются Отчет о прохождении преддипломной
практики (Приложение А) и дневник преддипломной практики (Приложение Б) и
аттестационный лист (Приложение В).

Преддипломная практика завершается дифференцированным зачетом при условии:
- наличия аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и

колледжа, содержащего положительные оценки;
- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению

профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики;
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прохождении

преддипломной практики.
6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ – ИНВАЛИДОВ
Для обучающихся из числа инвалидов практика проводится с учетом особенностей их

психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее –
индивидуальные особенности).

При освоении программы практики обеспечивается соблюдение следующих общих
требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место,
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики



доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.
По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ продолжительность

практики может быть увеличена по отношению к установленной продолжительности.
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8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы преддипломной практики
осуществляется в процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

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.
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.

Правильно организовывает
подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материалов
для приготовления
полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентами.

Правильно выполняет обработку,
подготовку экзотических и редких
видов сырья: овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья,
дичи

Правильно приготавливает и
подготавливает к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного
ассортимента.

Правильно разрабатывает,
адаптирует рецептуры
полуфабрикатов с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Дифференцированный
зачет по практике

Защита
отчета по
преддипломной
практики

Наблюдение за
деятельностью
обучающегося на
практике со стороны
руководителя практики
от профильной
организации и колледжа

Текущий контроль в
форме проверки
дневника, отчета
руководителем практики
от колледжа
(руководителем
дипломной работы)

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

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

Правильно проводит
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации супов сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных



потребителей, видов и форм
обслуживания.
ПК 2.3.
Осуществлять приготовление,
непродолжительное хранение
горячих соусов сложного
ассортимента.
ПК 2.4.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания.
ПК 2.5.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих блюд из яиц, творога,
сыра, муки сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 2.6.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания.
ПК 2.7.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи и
кролика сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 2.8.

категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно приготавливает, и
организует непродолжительное
хранение горячих соусов сложного
ассортимента.

Правильно выполняет
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.

Правильно выполняет
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.

Правильно выполняет
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.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи и кролика
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.



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

Правильно выполняет разработку,
адаптацию рецептур горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе авторских,
брендовых, региональных 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

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

Правильно выполняет
приготовление,
непродолжительное хранение
холодных соусов, заправок с
учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации салатов сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации канапе, холодных
закусок сложного ассортимента с
учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента с учетом



учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания.
ПК 3.6.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания.
ПК 3.7.
Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе
авторских, брендовых,
региональных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.

потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

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

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

ПК 4.1.
Организовывать подготовку
рабочих мест, оборудования,
сырья, материалов для
приготовления холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков в
соответствии с инструкциями
и регламентами.
ПК 4.2.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
холодных десертов сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 4.3.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих десертов сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.

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

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных десертов
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих десертов
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.



ПК 4.4.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
холодных напитков сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 4.5.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих напитков сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 4.6.
Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодных
и горячих десертов, напитков
в том числе авторских,
брендовых, региональных с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных напитков
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих напитков
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет разработку,
адаптацию рецептур холодных и
горячих десертов, напитков в том
числе авторских, брендовых,
региональных 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

Правильно организует подготовку
рабочих мест, оборудования,
сырья, материалов для
приготовления хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и
регламентами.

Правильно выполняет
приготовление, хранение
отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление, подготовку к
реализации хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента с учетом



потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 5.4.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания.
ПК 5.5.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
пирожных и тортов сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания.
ПК 5.6.
Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, в том
числе авторских, брендовых,
региональных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей.

потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление, подготовку к
реализации мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с
учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет
приготовление, творческое
оформление, подготовку к
реализации пирожных и тортов
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Правильно выполняет разработку,
адаптацию рецептур
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, в том
числе авторских, брендовых,
региональных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей.

ПК 6.1.
Осуществлять разработку
ассортимента кулинарной и
кондитерской 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.

Правильно разрабатывает
ассортимент кулинарной и
кондитерской продукции,
различных видов меню с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

Демонстрирует навыки текущего
планирования, координации
деятельности подчиненного
персонала с учетом
взаимодействия с другими
подразделениями.

Демонстрирует навыки ресурсное
обеспечение деятельности
подчиненного персонала.

Демонстрирует навыки



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.

организации и контроля текущей
деятельности подчиненного
персонала

Демонстрирует навыки
инструктирования, обучения
поваров, кондитеров, пекарей и
других категорий работников
кухни на рабочем месте.

Результаты
(освоенные общие
компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и методы
контроля и оценки

ОК 1.
Выбирать способы решения
задач профессиональной
деятельности, применительно
к различным контекстам.

–точность распознавания сложных
проблемных ситуаций в
различных контекстах;
–адекватность анализа сложных
ситуаций при решении задач
профессиональной деятельности;
–оптимальность определения
этапов решения задачи;
–адекватность определения
потребности в информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения
источников нужных ресурсов;
–разработка детального плана
действий;
–правильность оценки рисков на
каждом шагу;
–точность оценки плюсов и
минусов полученного результата,
своего плана и его реализации,
предложение критериев оценки и
рекомендаций по улучшению
плана

Интерпретация результатов
наблюдения за
деятельностью
обучающихся при
выполнении работ на
преддипломной практике

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

–оптимальность планирования
информационного поиска из
широкого набора источников,
необходимого для выполнения
профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной
информации, точность выделения
в ней главных аспектов;
–точность структурирования
отобранной информации в
соответствии с параметрами
поиска;
–адекватность интерпретации
полученной информации в



контексте профессиональной
деятельности;

ОК 3.
Планировать и реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие.

–актуальность используемой
нормативно-правовой
документации по профессии;
–точность, адекватность
применения современной научной
профессиональной терминологии

ОК 4.
Работать в коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами.

–эффективность участия в
деловом общении для решения
деловых задач;
–оптимальность планирования
профессиональной деятельность

ОК 5.
Осуществлять устную и
письменную коммуникацию
на государственном языке с
учетом особенностей
социального и культурного
контекста.

–грамотность устного и
письменного изложения своих
мыслей по профессиональной
тематике на государственном
языке;
–толерантность поведения в
рабочем коллективе

ОК 6.
Проявлять гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать осознанное
поведение на основе
традиционных
общечеловеческих ценностей,
применять стандарты
антикоррупционного
поведения

–понимание значимости своей
профессии

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

–адекватность, применения
средств информатизации и
информационных технологий для
реализации профессиональной
деятельности

ОК 10.
Пользоваться профессио-
нальной документацией на
государственном и ино-
странном языках

–адекватность понимания общего
смысла четко произнесенных
высказываний на известные
профессиональные темы);
–адекватность применения
нормативной документации в
профессиональной деятельности;
–точно, адекватно ситуации
обосновывать и объяснить свои
действия (текущие и
планируемые);
–правильно писать простые
связные сообщения на знакомые
или интересующие
профессиональные темы



ОК.11 Использовать знания
по финансовой грамотности,
планировать
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере

- адекватность выбора методов и
планирования
предпринимательской
деятельности



Приложение А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский облпотребсоюз

«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ О ПРОХОЖДЕНИИ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

Специальность _________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики _____________________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с _________________ 20 г. по ___________________20 г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители практики

от организации _____________ ______________
___________________ должность подпись

ФИО
от колледжа _____________ ______________
___________________ должность подпись

ФИО

Зав.производственной практикой ______________ ___________________
подпись ФИО

Оценка по практике _____________________________________________

Арзамас



Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский облпотребсоюз

«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

Специальность _____________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) ________________курса ___________________________группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики ____________________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20 г.по ____________________20 г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители практики

от организации _____________ ______________
___________________ должность подпись

ФИО
от колледжа _____________ ______________
___________________ должность подпись ФИО

Зав.производственной практикой ______________ ___________________
подпись ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
часов

Подпись
руководителя
практики

1 2 3 4

Обучающийся ___________/__________________/

Руководитель практики от организации _____________/ _____________________/
(подпись) (Ф.И.О.)

МП



Приложение В

Аттестационный лист по преддипломной практике

Обучающийся _____________________________________________________,
ФИО

_____ курса по специальности
_____________________________________________

код и наименование специальности
прошел(ла) преддипломную практику
в объеме _____ часов с «____»________20____ г. по «____»______20____ г.
в организации_____________________________________________________

(Название организации)

Виды и качество выполнения работ в период преддипломной практики
№ п/п Виды работ, выполненных обучающимся во время

практики в рамках формируемых компетенций
Оценка

от
организации

от
колледжа

ПК1.1-
1.4
ОК 1 –
6 ОК
9-10

1.Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим
способом качества и соответствия сырья, основных
продуктов и дополнительных ингредиентов
технологическим требованиям.
2.Оформление заявок на сырье, продукты, материалы,
проверка по накладной соответствия заявке.
3.Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в
процессе приготовления с учетом инструкций и
регламентов, стандартов чистоты
4.Обработка различными способами редких и
экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного
водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в
соответствии заказа.
5.Формовка, приготовление различными методами
отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента, в том
числе из редкого и экзотического сырья.
6.Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение,
замораживание), порционирование (комплектование),
упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.
7.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
8.Самооценка качества выполнения задания (заказа),
безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения
норм закладки, санитарно-гигиенических требований,
точности порционирования и т.д.).
8.Самооценка качества выполнения задания (заказа),
безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения
норм закладки, санитарно-гигиенических требований,



точности порционирования и т.д.).
9.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

ПК2.1-
2.8
ОК 1 –
6 ОК
9-10

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая
уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы
практики.
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в соответствии с
инструкциями, регламентами (правилами техники
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3.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.
4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни ресторана.
5.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.
6.Организация хранения готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом
соблюдения требований по безопасности продукции,
обеспечения требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов
высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения
ее безопасности), организация хранения.
8.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.).
9.Консультирование потребителей, оказание им помощи
в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в
соответствии с заказом, эффективное использование
профессиональной терминологии. Поддержание
визуального кнтакта с потребителем при отпуске с
раздачи, на вынос

ПК
3.1.
-3.7,
ОК 1 –
6 ОК
9-10

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая
уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы
практики.
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в соответствии с
инструкциями, регламентами (правилами техники
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3.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.
4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни ресторана.
5.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 вы-
хода порций, рационального использования ресурсов,
соблюдения требований по безопасности готовой
продукции. Упаковка готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок на вынос и для
транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом
соблюдения требований по безопасности продукции,
обеспечения требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов
высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения
ее безопасности), организация хранения.
8.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.).
9.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

ПК
4.1.
-4.6,
ОК 1 –
6 ОК
9-10

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая
уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы
практики.
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в соответствии с
инструкциями, регламентами (правилами техники
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3.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.
4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению
холодных и горячих десертов, напитков сложного
ассортимента в соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни ресторана.
5.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 ассортимента на вынос и для
транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных и горячих
десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения
требований по безопасности продукции, обеспечения
требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов
высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения
ее безопасности), организация хранения.
8.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.).
9.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

ПК
5.1.
-5.6,
ОК 1 –
6 ОК
9-10

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая
уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы
практики.
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в соответствии с
инструкциями, регламентами (правилами техники
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3.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.
4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента в соответ-ствии заданием
(заказом) производственной программой кондитерского
цеха ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
порционирования (комплектования), сервировки и
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.
6.Организация хранения готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения
требований по безопасности продукции.
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов
высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения
ее безопасности), организация хранения.
8.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.).
9.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 от-пуске с
раздачи, на вынос

ПК
6.1.
-6.5,
ОК 1 –
6 ОК
9-10

Изучение организационной структуры предприятия и
подразделения
Ознакомление с особенностями планирования
деятельности предприятия общественного питания.
Ознакомление с организацией работы основных
производственных цехов.
Организация ресурсного обеспечения деятельности
подчиненного персонала
Расчета потребности в трудовых ресурсах для
выполнения заказа
Ознакомление с организацией работы в бригадах.
Составление графиков работы с учетом потребности
организации питания;
Ознакомление с особенностями планирования
деятельности предприятия общественного питания.
Знакомство с организационной структурой предприятия
и подразделения
Организация и контроль качества выполнения работ по
приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских
изделий, напитков по меню;
Ознакомление с организацией контроля сохранности
ценностей и порядком возмещения ущерба.
Расчет по принятой методике основных
производственных показатели,
Расчет стоимости готовой продукции
Ведение учетно-отчетной документации
Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой
продукции, технологическим оборудованием, посудой,
инвентарём.
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.
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
учётом рабочего времени и порядком составления
табеля. Участие в составлении табеля учёта рабочего
времени

Характеристика профессиональных и общих компетенций
обучающегося в период прохождения преддипломной практики

__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________

Руководители практики
от организации

_______________/_________________
от колледжа

_______________/_________________

МП
«___»_____________20 г.
Зав. производственной практикой

_______________/_________________

Ознакомлен:

_______________/_________________
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