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ВВЕДЕНИЕ 

Производственная (преддипломная) практика является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Производственная (преддипломная) практика направлена на углубление практического 

опыта и реализуется после освоения всех профессиональных модулей по основным видам 

деятельности для освоения общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций по 

специальности. Содержание практики определяет программа производственной 

(преддипломной) практики. 

По результатам практики представляется отчет, который утверждается организацией, 

в которой проходит практика. Структура и оформление отчета устанавливается в 

соответствии с требованиями настоящих методических указаний.  

Прохождение производственной (преддипломной) практики является обязательным 

условием обучения. Студенты, не прошедшие практику или получившие отрицательную 

оценку, не допускаются к государственной итоговой аттестации. 

Производственная (преддипломная) практика завершается зачетом, зачет 

выставляется при условии положительного аттестационного листа по практике об уровне 

освоения ОК и ПК, заполненного руководителем практики от организации, а также дневника 

по практике в соответствии с заданием на практику, наличия положительной характеристики 

и отчета по практике. 

 

1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ
 
 

 

Производственная (преддипломная) практика является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Производственная (преддипломная) практика направлена на проверку готовности 

обучающихся к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Задачи производственной (преддипломной) практики: 

1. Подготовка к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломной 

работы). 

2. Углубление первоначального практического опыта:  

- обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения; 

-организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки ,горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий,  из рыбы, нерыбного 

водного сырья, блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, холодных и горячих десертов 

и напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- - ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки. 

- разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов супов, соусов, горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки ,горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий,  из рыбы, нерыбного водного сырья, блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

холодных и горячих десертов и напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки ассортимента супов, соусов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

,горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий,  из рыбы, 

нерыбного водного сырья, блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, холодных и 

горячих десертов и напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
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- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-  контроля хранения и расхода продуктов 

- разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков 

- осуществление текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

-координации деятельности подчиненного персонала; 

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

- контроле  хранения запасов, обеспечении сохранности запасов; 

- проведении инвентаризации запасов 

- планировании собственной деятельности в области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять объекты контроля, периодичность и формы 

контроля) 

- контроле качества выполнения работ; 

  - организации текущей деятельности персонала 

- планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей; 

  - инструктировании, обучении на рабочем месте 

 

3. Развитие общих компетенций: 

 

ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

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

руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Развитие профессиональных компетенций: 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживанияПК 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. 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживанияПК 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 
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изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.4Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.5Организация 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. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 
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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. 

 

2 СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

2.1. Объем производственной (преддипломной) практики по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело подготовки составляет 4 недели / 144 часа. 
 

2.2. Содержание производственной (преддипломной) практики 
В результате прохождения производственной (преддипломной) практики обучающийся должен 

выполнить следующие виды работ: 

 

Вид 

деятельности 

(ОК/ПК) 

Практический опыт Виды работ на производственной 

(преддипломной) практике 
Кол-во  

часов/недель 

ВД.1 

ПК 1.1 – 1.4 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

– 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;  

– разработки ассортимента 

полуфабрикатов;  

– разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов;  

– подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами, 

экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  

– упаковки, хранения готовой 

продукции и обработанного сырья 

с учетом требований к 

безопасности;  

– контроля качества и 

безопасности обработанного сырья 

и полуфабрикатов; 

– контроля хранения и расхода 

продуктов; 

1.Разработать фирменное блюдо 

предприятия 

2.Составить и оформить ТК и ТТК 

3.Составить и оформить 

калькуляционные карточки 

 

144часа/ 

4 недели 

ВД.2 

ПК 2.1 – 2.8 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

– 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;  

– разработки ассортимента 

холодной кулинарной продукции с 

1.Разработать фирменное блюдо 

предприятия 

2.Составить и оформить ТК и ТТК 

3.Составить и оформить 

калькуляционные карточки 
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учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

– контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

– разработки, адаптации рецептур 

с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы 

обслуживания;  

– 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;  

– упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности;  

– контроля хранения и расхода 

продуктов; 

ВД.3 

ПК 3.1 – 3.7 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

– 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;  

1.Разработать фирменное блюдо 

предприятия 

2.Составить и оформить ТК и ТТК 

3.Составить и оформить 

калькуляционные карточки 
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– упаковки, хранения готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности;  

– контроля качества и 

безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

– контроля хранения и расхода 

продуктов; 

ВД.4 

ПК 4.1 – 4.6 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

– 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; 

1.Разработать фирменное блюдо 

предприятия 

2.Составить и оформить ТК и ТТК 

3.Составить и оформить 

калькуляционные карточки 

 

ВД.5 

ПК 5.1 – 5.6 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

– 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 

1.Разработать фирменное блюдо 

предприятия 

2.Составить и оформить ТК и ТТК 

3.Составить и оформить 

калькуляционные карточки 
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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; 

ВД.6 

ПК 6.1 – 6.5 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

– 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.Ознакомиться с организацией 

работы, структурой и деятельностью 

структурных подразделений 

организации по месту прохождения 

практики 

2.Охарактеризовать предприятие 

3.Дать характеристику производства 

4.Охарактеризовать тематическое 

мероприятие 

5.Описать организацию и 

обеспечение охраны труда персонала 

предприятия 

6.Описать условия труда  на 

предприятии: первая помощь, 

пожарная безопасность. 

7.Произвести расчет 

производственной программы 

8.Составить план – меню 

9.Составить меню тематического 

мероприятия 

10.Составить заявку (требование) на 

получение продуктов со склада 

11.Составить инвентаризационную 

опись 

12.Описать подбор торгово – 

технологическое оборудования 

13.Описать подбор инвентаря по 

нормам оснащения 

14.Описать расчет рабочие силы 
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15.Составить график выхода на 

работу 

16.Составить график загрузки 

торгового зала 

17.Составить схемы приготовления 

блюд 

18.Описать осуществление контроля 

(совместно с зав.производством) за 

работой в цехах 

19. Провести оценку качества готовых 

блюд 

20.Провести анализ соответствия 

производственного персонала 

 

Задание на производственную (преддипломную) практику 

№ п/п 
Виды и содержание работ  

на производственной (преддипломной) практике 

Примерные 

сроки  

выполнения 

1.  Ознакомиться с организацией работы, структурой и деятельностью структурных 

подразделений организации по месту прохождения практики 

1-ая неделя 

2.  Охарактеризовать предприятие 1-ая неделя 

3.  Дать характеристику производства 1-ая неделя 

4.  Охарактеризовать тематическое мероприятие 1-ая неделя 

5.  Описать организацию и обеспечение охраны труда персонала предприятия 1-ая неделя 

6.  Описать условия труда  на предприятии: первая помощь, пожарная безопасность 2-ая неделя 

7.  
Произвести расчет производственной программы 

в процессе всей 

практики 

8.  
Составить план – меню 

в процессе всей 

практики 

9.  
Составить меню тематического мероприятия 

в процессе всей 

практики 

10.  
Разработать фирменное блюдо предприятия 

в процессе всей 

практики 

11.  
Составить и оформить ТК и ТТК 

в процессе всей 

практики 

12.  
Составить и оформить калькуляционные карточки 

в процессе всей 

практики 

13.  
Составить инвентаризационную опись 

в процессе всей 

практики 

14.  
Описать подбор торгово – технологическое оборудования 

в процессе всей 

практики 

15.  
Описать подбор инвентаря по нормам оснащения 

в процессе всей 

практики 

16.  
Описать расчет рабочие силы 

в процессе всей 

практики 

17.  
Составить график выхода на работу 

в процессе всей 

практики 

18.  
Составить график загрузки торгового зала 

в процессе всей 

практики 

19.  
Составить схемы приготовления блюд 

в процессе всей 

практики 

20.  
Провести оценку качества готовых блюд 

в процессе всей 

практики 

21.  Провести анализ соответствия производственного персонала 

Оформить документы для отчета по практике 

в процессе всей 

практики 

22.  Подготовить и сдать отчет по практике последняя неделя 

Примерный перечень документов, прилагаемых в качестве приложений к отчету по 

практике: 

1. План - меню 
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2. Меню 

3. Составить и оформить калькуляционные карточки 

4. Составить и оформить ТК и ТТК 

5. Требование на получение продуктов со склада 

6. Инвентаризационная опись 
 

 

3. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

ПРАКТИКОЙ 

Производственная (преддипломная) практика по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело проводится в организациях в специально оборудованных помещениях 

на основе договоров между МГТУ и организацией, осуществляющей деятельность по 

образовательной программе соответствующего профиля. Производственная (преддипломная) 

практика организуется и проводится руководителем практики - мастером производственного 

обучения и (или) преподавателем дисциплин профессионального цикла. 

Сроки проведения производственной (преддипломной) практики устанавливаются на 

основании учебного плана и календарного учебного графика. До начала практики готовится 

приказ о практике с указанием руководителя, закрепления каждого студента за 

организацией. 

Перед началом практики проводится организационное собрание для ознакомления с 

приказом о практике, правилами техники безопасности, сроками и требованиями 

оформления необходимой документации и отчетности, выдачи задания на практику. 

Руководитель практики от колледжа обязан: 

 распределить студентов по рабочим местам или по организациям; 

 оформить до выхода на практику документацию в соответствии с требованиями 

организации (пропуск, санитарная книжка и т.д.); 

 провести организационное собрание по практике за день до выхода на практику, 

довести цели и задачи практики, выдать необходимые документы, индивидуальные задания, 

требования к содержанию и срокам практики; 

 провести инструктаж по охране труда в установленном порядке; 

 контролировать реализацию программы практики и условия ее проведения в том 

числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности 

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

 установить связь с руководителем практики от организации и согласовать с ним 

задания по практике, исходя из особенностей организации; 

 оказывать методическую помощь обучающимся при сборе материалов к курсовой 

или выпускной квалификационной работе (ВКР). 

Во время прохождения практики обучающийся обязан: 

 прибыть на практику в сроки, установленные приказом ректора имея при себе 

договор о проведении практики, индивидуальное задание; 

 выполнить задания по практике в полном объеме и в установленные сроки; 

 подчиняться действующим на предприятии, в учреждении правилам внутреннего 

трудового распорядка, соблюдать правила и нормы ОТ и ТБ, производственной санитарии и 

противопожарной защиты; 

 нести ответственность за выполненную работу и ее результаты; 

 сдать отчет по практике в установленные сроки руководителю практики от МпК в 

соответствии с требованием настоящих рекомендаций. 

Обучающийся имеет право на регламентированный рабочий день: продолжительность 

рабочего дня обучающегося в возрасте от 16 до 18 лет – не более 35 часов в неделю; в 

возрасте от 18 лет и старше - не более 40 часов в неделю; для обучающихся, являющихся 

инвалидами I или II группы, - не более 35 часов в неделю (ст. 92 ТК РФ). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРАКТИКИ 

Производственная (преддипломная) практика по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело завершается оценкой освоенных общих и профессиональных 

компетенций с учетом и/или на основании результатов подтверждаемых документами 

соответствующих организаций. 

Оценка производственной (преддипломной) практики осуществляется на основе анализа 

предусмотренных форм отчетности и экспертного оценивания запланированных результатов 

обучения: практического опыта и соответствующих общих и профессиональных 

компетенций, в том числе с учетом и(или) на основании результатов:  

 текущего контроля видов работ, осуществляемого руководителями практики в 

процессе проведения практики; 

 прохождения практики обучающимся, подтвержденных документами 

организаций/предприятий проведения практики. 

 
Вид  

деятельности 

(ОК/ПК) 

Основные показатели оценки результата Практический опыт Оценочные средства 

для промежуточной 

аттестации 

ВД.1 

ПК 1.1 – 1.4 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

ОПОР 1.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления полуфабрикатов; 

ОПОР 1.1.2 Подбор оборудования и инвентаря 

для приготовления полуфабрикатов 

ОПОР 1.1.3 Безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 1.1.4 Обеспечение наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы; 

ОПОР 1.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества сырья, хранении и расходе  

с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 1.2.1 Подбор в соответствии с 

технологическими требованиями, методов 

оценки качества, безопасности, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ОПОР 1.2.2 Обработка различными методами 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ОПОР 1.2.3 Контроль качества обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности 

ОПОР 1.2.4 Упаковка и хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности 

ОПОР 1.2.5 Обеспечение ресурсосбережения в 

процессе обработки сырья 

ОПОР 1.3.1 Организация и ведение процессов 

приготовления согласно заказу 

ОПОР 1.3.2 Подготовка к реализации и 

хранению полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ОПОР 1.3.3 Контроль качества обработанного 

сырья и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности 

ОПОР 1.4.1 Разработка и адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

 различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 1.4.2 Ведение расчетов с потребителями 

ОПОР 1.4.3 Оформление и презентация 

результатов проработки 

ПО1 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;  

ПО2 разработки 

ассортимента 

полуфабрикатов;  

ПО3 разработки, 

адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

полуфабрикатов;  

ПО4 подбора в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценке 

качества, безопасности, 

обработке различными 

методами, экзотических и 

редких видов сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  

ПО5 упаковки, хранения 

готовой продукции и 

обработанного сырья с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО6 контроля качества и 

безопасности 

обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

ПО7 контроля хранения и 

расхода продуктов; 

Разработать 

фирменное блюдо 

предприятия 

Составить и оформить 

ТК и ТТК 

Составить и оформить 

калькуляционные 

карточки 

ВД.2 

ПК 2.1 – 2.8 

ОПОР 2.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления горячих блюд 

ПО1 организации и 

проведении подготовки 

Разработать 

фирменное блюдо 
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ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

ОПОР 2.1.2 Подбор оборудования и инвентаря 

для приготовления горячих блюд 

ОПОР 2.1.3 Безопасная эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 2.1.4 Обеспечение наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы 

ОПОР 2.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 2.2.1 Организация процессов 

приготовления супов сложного ассортимента 

ОПОР 2.2.2 Ведение процессов приготовления 

супов сложного ассортимента 

ОПОР 2.2.3 Оформление и подготовка к 

реализации супов сложного ассортимента 

ОПОР 2.3.1 Организация процессов 

приготовления соусов сложного ассортимента, 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.3.2 Ведение процессов приготовления 

соусов сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.3.3 Оформление и подготовка к 

реализации соусов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.4.1 Организация процессов 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.4.2 Ведение процессов приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.4.3 Оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.5.1 Организация процессов 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.5.2 Ведение процессов приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.5.3 Оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.6.1 Организация процессов 

приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.6.2 Ведение процессов приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами;  

ПО2 разработки 

ассортимента холодной 

кулинарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

ПО3 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО4 разработки, 

адаптации рецептур с 

учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания;  

ПО5 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;  

ПО6 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО7 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО8 контроля хранения и 

расхода продуктов; 

предприятия 

Составить и оформить 

ТК и ТТК 

Составить и оформить 

калькуляционные 

карточки 
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сырья сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.6.3 Оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.7.1 Организация процессов 

приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 2.7.2 Ведение процессов приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.7.3 Оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.8.1 Разработка, адаптация рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 2.8.2 Оформление технологической 

документации 

ОПОР 2.8.3 Презентация результатов 

проработки рецептур 

ВД.3 

ПК 3.1 – 3.7 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

ОПОР 3.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления холодных блюд 

ОПОР 3.1.2 Подбор оборудования и инвентаря 

для приготовления холодных блюд 

ОПОР 3.1.3 Безопасная эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 3.1.4 Обеспечение наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы 

ОПОР 3.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 3.2.1 Организация процессов 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.2.2 Ведение процессов приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.2.3 Оформление и подготовка к 

реализации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.3.1 Организация процессов 

приготовления салатов сложного ассортимента, 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.3.2 Ведение процессов приготовления 

салатов сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.3.3 Оформление и подготовка к 

ПО1 разработки 

ассортимента холодных и 

горячих десертов, 

напитков с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания;  

ПО2 разработки, 

адаптации рецептур с 

учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания;  

ПО3 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;  

ПО4 подбора в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

приготовления 

Разработать 

фирменное блюдо 

предприятия 

Составить и оформить 

ТК и ТТК 

Составить и оформить 

калькуляционные 

карточки 
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реализации салатов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.4.1 Организация процессов 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.4.2 Ведение процессов приготовления 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

ОПОР 3.4.3 Оформление и подготовка к 

реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.5.1 Организация процессов 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.5.2 Ведение процессов приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.5.3 Оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.6.1 Организация процессов 

приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.6.2 Ведение процессов приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.6.3 Оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 3.7.1 Разработка, адаптация рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 3.7.2 Оформление технологической 

документации 

ОПОР 3.7.3 Владение навыками в презентации 

результатов проработки 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

ПО5 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО6 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО7 контроля хранения и 

расхода продуктов; 

ВД.4 

ПК 4.1 – 4.6 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

ОПОР 4.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления десертов и напитков 

ОПОР 4.1.2 Подбор оборудования и инвентаря 

ОПОР 4.1.3 Организация безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 4.1.4 Обеспечение наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы 

ПО1 разработки 

ассортимента холодных и 

горячих десертов, 

напитков с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания;  

ПО2 разработки, 

Разработать 

фирменное блюдо 

предприятия 

Составить и оформить 

ТК и ТТК 

Составить и оформить 

калькуляционные 

карточки 
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ОПОР 4.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 4.2.1 Организация процессов 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.2.2 Ведение процессов приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 4.2.3 Оформление и подготовка к 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.3.1 Организация процессов 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.3.2 Ведение процессов приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 4.3.3 Оформление и подготовка к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.4.1 Организация процессов 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.4.2 Ведение процессов приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 4.4.3 Оформление и подготовка к 

реализации холодных напитков сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.5.1 Организация процессов 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.5.2 Ведение процессов приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 4.5.3 Оформление и подготовка к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 4.6.1 Разработка, адаптация рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 4.6.2 Оформление технологической 

документации 

ОПОР 4.6.3 Презентация результатов 

проработки рецептур 

адаптации рецептур с 

учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания;  

ПО3 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;  

ПО4 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;  

ПО5 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО6 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО7 контроля хранения и 

расхода продуктов; 

ВД.5 

ПК 5.1 – 5.6 

ОПОР 5.1.1 Организация рабочего места для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

ПО1 разработки 

ассортимента 

Разработать 

фирменное блюдо 
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ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.1.2 Подбор оборудования и инвентаря 

для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ОПОР 5.1.3 Безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

ОПОР 5.1.4 Обеспечение наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы 

ОПОР 5.1.5 Выполнение требований при 

контроле качества продуктов, хранении и 

расходе с учетом ресурсосбережения 

ОПОР 5.2.1 Организация процессов 

приготовления отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ОПОР 5.2.2 Ведение процессов приготовления 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ОПОР 5.2.3 Оформление и подготовка к 

реализации отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ОПОР 5.3.1 Организация процессов 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.3.2 Ведение процессов приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.3.3 Оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.3.4 Обеспечение режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

ОПОР 5.3.5 Обеспечение взаимозаменяемости 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью 

ОПОР 5.4.1 Организация процессов 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.4.2 Ведение процессов приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.4.3 Оформление и подготовка к 

реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.4.4 Обеспечение режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

ОПОР 5.4.5 Владение навыками 

взаимозаменяемости продуктов в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью 

ОПОР 5.5.1 Организация процессов 

приготовления пирожных и тортов сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

ПО2 разработки, 

адаптации рецептур с 

учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания;  

ПО3 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;  

ПО4 подбора в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценки 

качества, безопасности 

кондитерского сырья, 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов;  

ПО5 приготовления 

различными методами, 

творческого оформления, 

эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

ПО6 упаковки, хранения 

готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности;  

ПО7 приготовления, 

хранения фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов;  

ПО8 подготовки к 

использованию и хранения 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства;  

ПО9 контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

ПО10 контроля хранения и 

расхода продуктов; 

предприятия 

Составить и оформить 

ТК и ТТК 

Составить и оформить 

калькуляционные 

карточки 
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ОПОР 5.5.2 Ведение процессов приготовления 

пирожных и тортов сложного ассортимента, с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.5.3 Оформление и подготовка к 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 5.5.4 Обеспечение режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

ОПОР 5.5.5 Обеспечение взаимозаменяемости 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью 

ОПОР 5.6.1 Разработка, адаптация рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ОПОР 5.6.2 Оформление технологической 

документации 

ОПОР 5.6.3 Презентация результатов 

проработки рецептур 

ВД.6 

ПК 6.1 – 6.5 

ОК01-ОК07, 

ОК09-ОК11 

ОПОР 6.1.1 Разработка различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции 

ОПОР 6.1.2 Разработка и адаптация рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОПОР 6.1.3 Презентация нового меню, новых 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков 

ОПОР 6.2.1 Осуществление текущего 

планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

ОПОР 6.2.2 Взаимодействие со службой 

обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания 

ОПОР 6.2.3 Координация деятельности 

подчиненного персонала 

ОПОР 6.2.4 Ведение утвержденной учетно-

отчетной документации; организация 

документооборота 

ОПОР 6.2.5 Проведение расчета по принятой 

методике основных производственных 

показателей, стоимости готовой продукции 

ОПОР 6.3.1 Организация ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного 

персонала 

ОПОР 6.3.2 Ведение и контроль хранения 

запасов, обеспечение сохранности запасов 

ОПОР 6.3.3 Проведение инвентаризации 

запасов 

ОПОР 6.4.1 Планирование собственной 

деятельности в области организации и контроля 

работы производственного персонала 

ОПОР 6.4.2 Ведение контроля качества 

выполнения работ 

ОПОР 6.4.3 Организация текущей деятельности 

персонала 

ОПОР 6.5.1 Анализом уровня 

подготовленности подчиненного персонала, 

определение потребности в обучении, 

направлении обучения 

ОПОР 6.5.2 Планирование обучения поваров, 

ПО1 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;  

ПО2 организации 

ресурсного обеспечения 

деятельности 

подчиненного персонала;  

ПО3 осуществления 

текущего планирования 

деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями;  

ПО4 организации и 

контроля качества 

выполнения работ по 

приготовлению блюд, 

кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков по меню;  

ПО5 обучения, 

инструктирования 

поваров, кондитеров, 

пекарей, других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте; 

1.Ознакомиться с 

организацией работы, 

структурой и 

деятельностью 

структурных 

подразделений 

организации по месту 

прохождения практики 

2.Охарактеризовать 

предприятие 

3.Дать характеристику 

производства 

4.Охарактеризовать 

тематическое 

мероприятие 

5.Описать 

организацию и 

обеспечение охраны 

труда персонала 

предприятия 

6.Описать условия 

труда  на предприятии: 

первая помощь, 

пожарная 

безопасность. 

7.Произвести расчет 

производственной 

программы 

8.Составить план – 

меню 

9.Составить меню 

тематического 

мероприятия 

10.Составить заявку 

(требование) на 

получение продуктов 

со склада 

11.Составить 

инвентаризационную 

опись 

12.Описать подбор 

торгово – 

технологическое 

оборудования 

13.Описать подбор 

инвентаря по нормам 
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кондитеров, пекарей 

ОПОР 6.5.3 Инструктирование, обучение на 

рабочем месте 

ОПОР 6.5.4 Оценка результатов обучения 

ОПОР 6.5.5 Владение видами, формами и 

методами мотивации персонала 

 

оснащения 

14.Описать расчет 

рабочие силы 

15.Составить график 

выхода на работу 

16.Составить график 

загрузки торгового 

зала 

17.Составить схемы 

приготовления блюд 

18.Описать 

осуществление 

контроля (совместно с 

зав.производством) за 

работой в цехах 

19. Провести оценку 

качества готовых блюд 

20.Провести анализ 

соответствия 

производственного 

персонала 

 

По окончании производственной (преддипломной) практики студент предоставляет 

отчет. Отчет по производственной (преддипломной) практике представляет собой комплект 

материалов, включающий документы для прохождения практики; подготовленные 

студентом материалы, подтверждающие выполнение заданий по практике. 

Все необходимые материалы, предусмотренные программой практики и 

индивидуальным заданием на практику, комплектуются в отчете в следующем порядке: 

 титульный лист; 

 внутренняя опись документов, находящихся в отчете; 

 задание на практику; 

 табель учета рабочего времени; 

 характеристика на студента; 

 аттестационный лист по практике; 

 отчет о выполнении заданий по практике; 

 дневник и приложения к отчету. 

Требования к оформлению отчета по практике представлены в методических 

указаниях по производственной (преддипломной) практике. 

Производственная (преддипломная) практика завершается дифференцированным 

зачетом, который выставляется при условии положительного аттестационного листа по 

практике, заполненного руководителями практики от организации и колледжа; наличия 

положительной характеристики организации на студента; дневника и отчета по практике в 

соответствии с заданием на практику. 

Методические рекомендации по выполнению заданий по практике 

 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ  

По окончании производственной (преддипломной) практики студент предоставляет 

отчет. 

Отчет по производственной (преддипломной) практики представляет собой комплект 

материалов, включающий документы для прохождения практики; подготовленные 

студентом материалы, подтверждающие выполнение заданий по практике. 

Все необходимые материалы, предусмотренные программой практики и 

индивидуальным заданием на практику, комплектуются в отчете в следующем порядке: 

 титульный лист (Приложение 1); 

 внутренняя опись документов, находящихся в отчете (Приложение 2); 
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 задание на практику (Приложение 3); 

 табель учета рабочего времени (Приложение 4); 

 характеристика на студента (Приложение 5); 

 аттестационный лист по практике (Приложение 6); 

 отчет о выполнении заданий по практике; 

 дневник и приложения к отчету (Приложение 7). 

Отчет о выполнении заданий по практике выполняется индивидуально. Отчет является 

ответом на каждый пункт задания и сопровождается ссылками на приложения. 

Отчет о выполнении заданий на практику оформляется в соответствии со следующими 

требованиями: шрифт Times New Roman, размер шрифта – 12, поля документа: верхнее -2, 

нижнее-2, левое-2, правое-1; отступ первой строки – 1 см; межстрочный интервал - 1,5; 

расположение номера страниц – внизу по центру. Нумерация страниц на первом листе 

(титульном) не ставится. 

Приложения представляют собой материал, подтверждающий выполнение заданий на 

практике (копии созданных документов, фрагменты программ, чертежей и др.). На 

приложения делаются ссылки в «Отчете о выполнении заданий по практике». Приложения 

имеют сквозную нумерацию. Номера страниц приложений допускается ставить вручную. 

Обучающийся может приложить благодарственное письмо в адрес образовательной 

организации и/или лично практиканту.  

Отчет в обязательном порядке предоставляется на экзамен (квалификационный) по 

профессиональному модулю. 

6 СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА О ВЫПОЛНЕНИИ ЗАДАНИЙ ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКЕ 

 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживанияПК 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 
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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. 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживанияПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.4Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.5Организация 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. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 
ФОРМА ТИТУЛЬНОГО ЛИСТА ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ 

 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И. Носова» 
(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

 

Многопрофильный колледж 

 

 

 

 

 

 

Отчет 

ПО ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКЕ 
 
 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 Обучающегося (-щейся) гр. __________________________ 

__________________________________________ 

                         
(И.О. Фамилия)

 
 Организация:_______________________________ 

___________________________________________ 

(наименование места прохождения практики) 

 

Руководитель практики от организации  

__________________________________________ 

                         
(И.О. Фамилия) 

МП 

 

Руководитель практики от МпК 

__________________________________________ 

                         
(И.О. Фамилия)

 

 
 

 

 

Магнитогорск, 20___ 
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Приложение 2 

 
ФОРМА ВНУТРЕННЕЙ ОПИСИ ДОКУМЕНТОВ, НАХОДЯЩИХСЯ В ОТЧЕТЕ ПО ПРАКТИКЕ 

 

 

ВНУТРЕННЯЯ ОПИСЬ 

документов, находящихся в отчете 

 

Обучающегося (-щейся) гр. _________ _____________________________________________ 

(И.О. Фамилия) 

 

№ 

п/п 

Наименование документа Стр 

1.  Задание на практику   

2.  Табель учета рабочего времени  

3.  Характеристика на обучающегося  

4.  Аттестационный лист  

5.  Отчет о выполнении заданий по практике  

6.  Дневник по практике  

7.  Приложение №  

8.  Приложение №  

9.  Приложение №  
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Приложение 3 
Форма задания на практику 

 
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 
«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И. Носова» 
(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

Многопрофильный колледж 
 

ЗАДАНИЕ 
на преддипломную практику 

 

Обучающегося (-щейся) гр. __________      __________________________________________ 
(И.О. Фамилия) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Цели практики: 

Углубление практического опыта в рамках формируемых видов деятельности 

 
Код ПК/ОК Наименование Практический опыт, умения 

ВД.1 

ПК1.1 - ПК1.4 

ОК 01-11 

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. 

разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

ВД.2 

ПК 2.1 – ПК2.8 

ОК 01-11 

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 

разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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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. 

ВД.3 

ПК 3.1–ПК3.7 

ОК 01-11 

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. 

разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

ВД.4 

ПК 4.1 – ПК4.6 

ОК 01-11 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1 Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разработки, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВД.5 

ПК 5.1 – ПК5.6 

ОК 01-11 

 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 

обслуживании 

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.  

разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

ведении расчетов,  

Оформлении и презентации результатов 

проработки 
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ВД.6 

ПК6.1-6.5 

ОК 01-11 

 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. 

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 

 
Место проведения практики________________________________________________________ 

Задание на практику 
№ п/п Виды и содержание работ  

на преддипломной практике
 
 

Примерные сроки 
выполнения 

1.  Ознакомиться с организацией работы, структурой и 

деятельностью структурных подразделений организации по 

месту прохождения практики 

1-ая неделя 

2.  Охарактеризовать предприятие 1-ая неделя 
3.  Дать характеристику производства 1-ая неделя 
4.  Охарактеризовать тематическое мероприятие 1-ая неделя 
5.  Описать организацию и обеспечение охраны труда 

персонала предприятия 

1-ая неделя 

6.  Описать условия труда  на предприятии: первая помощь, 

пожарная безопасность 

2-ая неделя 

7.  
Произвести расчет производственной программы 

в процессе всей 

практики 
8.  

Составить план – меню 
в процессе всей 

практики 
9.  

Составить меню тематического мероприятия 
в процессе всей 

практики 
10.  

Разработать фирменное блюдо предприятия 
в процессе всей 

практики 
11.  

Составить и оформить ТК и ТТК 
в процессе всей 

практики 
12.  

Составить и оформить калькуляционные карточки 
в процессе всей 

практики 
13.  

Составить инвентаризационную опись 
в процессе всей 

практики 
14.  

Описать подбор торгово – технологическое оборудования 
в процессе всей 

практики 
15.  

Описать подбор инвентаря по нормам оснащения 
в процессе всей 

практики 
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16.  
Описать расчет рабочие силы 

в процессе всей 

практики 
17.  

Составить график выхода на работу 
в процессе всей 

практики 
18.  

Составить график загрузки торгового зала 
в процессе всей 

практики 
19.  

Составить схемы приготовления блюд 
в процессе всей 

практики 
20.  

Провести оценку качества готовых блюд 
в процессе всей 

практики 
21.  Провести анализ соответствия производственного персонала 

Оформить документы для отчета по практике 

в процессе всей 

практики 
22.  Подготовить и сдать отчет по практике последняя неделя 

Перечень документов, прилагаемых в качестве приложения к отчету по практике  
1. План - меню 

2. Меню 

3. Составить и оформить калькуляционные карточки 

4. Составить и оформить ТК и ТТК 

5. Требование на получение продуктов со склада 

6. Инвентаризационная опись 
Руководитель практики от МпК   ________________________   

________________                                        _И.О. Фамилия                    (подпись) 
«____»____________20___г.  
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Приложение 4 

Табель учета рабочего времени 

Обучающегося (-щейся) ______________________________________________________ 

Вид практики  преддипломная  

 

Продолжительность практики с «____»___________по «____»__________ 

Месяц_________________ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

                

17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31  

                

 

Месяц_________________ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

                

17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31  

                

 

Месяц_________________ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

                

17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31  

                

 

«_____»________________20__ 
                                                                                                                                        (дата) 

         

 _______________________________ 
          (подпись руководителя практики от МпК) 
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Приложение 5 
Характеристика 

на обучающегося (-щуюся)______________________________________________________ 

(И.О.Фамилия) 

группы______________ курса ______  

специальности _______________________________________________________________ 

(шифр и наименование специальности) 

 

За время прохождения практики  преддипломная 

  (вид практики: преддипломная) 

 (на)________________________________________________________________ 

 (наименование организации) 

обучающийся(-щаяся), при выполнении видов работ в соответствии с программой преддипломной практики и 

индивидуальным заданием на практику, продемонстрировал(а) следующее: 

 

№ 

п/п 

Умения, соответствующие общим компетенциям 
(указываются в соответствии с программой ПМ, спецификацией ОК по специальности) 

да/нет 

1/0 

1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

 

2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

 

3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие  

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

руководством, клиентами 

 

5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

 

6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

 

7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

 

9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке  

10. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

В таблице руководители практик от предприятия и от колледжа дают экспертную оценку выраженности 

каждого умения общей компетенции цифрами «Да» - 1, «Нет» - 0, в случае отсутствия технических или 

производственных возможностей демонстрации умения - не предусмотрена – ставится прочерк 

Особое мнение____________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________ 

(отмечаются яркие позитивные моменты, а также недостатки и замечания работы практиканта) 

 «_____»________________20__ 

           (дата) 

Руководитель практики от предприятия___________________/_______________________ 
        (подпись)     (ФИО) 

МП 

Руководитель практики от МпК_____________________/_____________________________   
    (подпись)       
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Приложение 6 

Форма аттестационного листа по практике 
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И. Носова» 
(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

Многопрофильный колледж 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

_______________________________________________________________________________ 
(И.О. Фамилия) 

обучающийся (-щаяся) на ______ курсе специальности ________________________________ 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

успешно прошел(ла) преддипломная практику 
     (вид практики: преддипломная) 

в объеме ________ часов с «______»__________20_____ г. по  «_______» __________20 __ г. 

в организации _________________________________________________________________ 
                                          (наименование организации, юридический адрес) 

Цели практики: 

Углубление практического опыта в рамках формируемых видов деятельности 
Код ПК/ОК Наименование Практический опыт, умения 

ВД.1 

ПК1.1 - ПК1.4 

ОК 01-11 

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. 

разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

ВД.2 

ПК 2.1 – ПК2.8 

ОК 01-11 

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. 

разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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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. 

ВД.3 

ПК 3.1–ПК3.7 

ОК 01-11 

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 

разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

ВД.4 

ПК 4.1 – ПК4.6 

ОК 01-11 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1 Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, 

разработки, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВД.5 

ПК 5.1 – ПК5.6 

ОК 01-11 

 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 

обслуживании 

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, 

разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

ведении расчетов,  

Оформлении и презентации результатов 

проработки 
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региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей.  

ВД.6 

ПК6.1-6.5 

ОК 01-11 

 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. 

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 

 
Задание на практику 

Вид 

деятельности 

(ОК/ПК) 

Задания, выполняемые в период практики в рамках основных видов 

деятельности 

Оценка 

ВД.1  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

 

ПК1.1 - ПК1.4 

ОК 01-11 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ВД. 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

ПК 2.1 – ПК2.8 

ОК 01-11 
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. 

 

ВД. 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

 

ПК 3.1–ПК3.7 

ОК 01-11 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ВД. 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 4.1 – ПК4.6 

ОК 01-11 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ВД. 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

ПК 5.1 – ПК5.6 

ОК 01-11 

Осуществлять разработку, адаптацию хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
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потребностей различных категорий потребителей 

ВД. 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  

ПК6.1-6.5 

ОК 01-11 

Осуществлять разработку различных видов меню, разработку и адаптацию 

рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

Руководитель практики от МпК   ___________________________________ 

                                  
(И.О. Фамилия 

«_____»_______________ 20____г. 

Руководитель практики от организации  _____________________________ 

                                                                                         (И.О. Фамилия, должность) 

«_____»_______________ 20____г. 

 

МП  
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Приложение 7 
ФОРМА ТИТУЛЬНОГО ЛИСТА ДНЕВНИКА ПО ПРАКТИКЕ 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И. Носова» 
(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

 

Многопрофильный колледж 

 

 

 

 
ДНЕВНИК 

ПО ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКЕ 
 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

Обучающегося (-щейся)_________________________________________________ 

(ФИО) 

Группы ______________________________________________________ 

(индекс группы) 

 

 

 

Руководитель практики от МпК _________________________________ 

                                                                    (ФИО) 

Руководитель практики от организации __________________________ 

                                                                  (ФИО) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Магнитогорск, 20___ 
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ФОРМА ВНУТРЕННИХ ЛИСТОВ ДНЕВНИКА ПО ПРАКТИКЕ 

 

Дата Содержание работ на практике 

Подпись  

руководителя  

практики
1
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И. Носова» 
(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

 

Многопрофильный колледж 

 

 

 

 

Отчет 

по преддипломной практике 

 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

Обучающегося (-щейся) гр. __________________ 

__________________________________________ 
(И.О. Фамилия)

 

Организация:_____________________________ 

__________________________________________ 
(наименование места прохождения практики) 

                  Руководитель практики от организации  

__________________________________________ 

МП                        
(И.О. Фамилия) 

    Руководитель практики от МпК 

__________________________________________ 
(И.О. Фамилия)

 

 

 

 

 

 

 

Магнитогорск, 20___ 
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Приложение 2 

ВНУТРЕННЯЯ ОПИСЬ 

документов, находящихся в отчете 

 

Обучающегося (-щейся) гр. _________ _____________________________________________ 

(И.О. Фамилия) 

 

№ п/п Наименование документа Стр 

10.  Задание на практику   

11.  Аттестационный лист  

12.  Отчет о выполнении заданий по практике  

13.  Приложение №  

14.  Приложение №  

15.  Приложение №  
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Приложение 3 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И. Носова» 
(ФГБОУ ВО «МГТУ им. Г.И. Носова») 

 

Многопрофильный колледж 

 

 

ЗАДАНИЕ 

на преддипломную практику 

 
Обучающегося (-щейся) гр. ________    _________________________ 
                                                                             (И.О. Фамилия) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

Цели практики: 

1. Приобретение и углубление практического опыта 

ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.  

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

клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 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. 
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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. 
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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. 

 

 

Практический опыт, умения Виды работ, выполняемых в период практики в 

рамках формируемых компетенций 

- 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 

- Ознакомление с организацией работы, структурой и 

деятельностью структурных подразделений 

организации по месту прохождения практики; 

- характеристика предприятия; 

- характеристика производства; 

- характеристика тематического мероприятия; 

- описание организации и обеспечении охраны труда 

персонала предприятия; 

- описание условий труда на предприятии: первая 

помощь, пожарная безопасность; 

- расчет производственной программы; 

- составление плана – меню; 

- составление меню тематического мероприятия; 

- составление заявки (требования) на получение 

продуктов со склада; 

- составление инвентаризационной описи; 

- описание подбора торгово – технологическое 

оборудования; 

- описание подбора инвентаря по нормам оснащения; 

- описание расчета рабочей силы; 

- составление графика выхода на работу; 

- составление графика загрузки торгового зала; 

- составление схем приготовления блюд; 

- описание осуществления контроля (совместно с 

зав.производством) за работой в цехах; 

 - Оценка качества готовых блюд; 

- Анализ соответствия производственного персонала. 

- разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Разработка рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

 

разработки, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Разработка рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

 

разработки, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, 

Разработка рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 
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брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

ведении расчетов,  

Оформлении и презентации результатов проработки 

Разработка рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

 

Место практики____________________________________________ 

 
Задание на практику 

№ п/п Виды и содержание работ  
на преддипломной практике

 
 

Примерные сроки 
выполнения 

1.  Ознакомиться с организацией работы, структурой и деятельностью 

структурных подразделений организации по месту прохождения практики 

1-ая неделя 

2.  Охарактеризовать предприятие 1-ая неделя 

3.  Дать характеристику производства 1-ая неделя 

4.  Охарактеризовать тематическое мероприятие 1-ая неделя 

5.  Описать организацию и обеспечение охраны труда персонала предприятия 1-ая неделя 

6.  Описать условия труда  на предприятии: первая помощь, пожарная 

безопасность 

2-ая неделя 

7.  
Произвести расчет производственной программы 

в процессе всей 

практики 
8.  

Составить план – меню 
в процессе всей 

практики 
9.  

Составить меню тематического мероприятия 
в процессе всей 

практики 
10.  

Разработать фирменное блюдо предприятия 
в процессе всей 

практики 
11.  

Составить и оформить ТК и ТТК 
в процессе всей 

практики 
12.  

Составить и оформить калькуляционные карточки 
в процессе всей 

практики 
13.  

Составить инвентаризационную опись 
в процессе всей 

практики 
14.  

Описать подбор торгово – технологическое оборудования 
в процессе всей 

практики 
15.  

Описать подбор инвентаря по нормам оснащения 
в процессе всей 

практики 
16.  

Описать расчет рабочие силы 
в процессе всей 

практики 
17.  

Составить график выхода на работу 
в процессе всей 

практики 
18.  

Составить график загрузки торгового зала 
в процессе всей 

практики 
19.  

Составить схемы приготовления блюд 
в процессе всей 

практики 
20.  

Провести оценку качества готовых блюд 
в процессе всей 

практики 
21.  Провести анализ соответствия производственного персонала 

Оформить документы для отчета по практике 

в процессе всей 

практики 
22.  Подготовить и сдать отчет по практике последняя неделя 

 
Перечень документов, прилагаемых в качестве приложения к отчету по практике  

1. План - меню 

2. Меню 

3. Составить и оформить калькуляционные карточки 

4. Составить и оформить ТК и ТТК 
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5. Требование на получение продуктов со склада 

6. Инвентаризационная опись 
Руководитель практики от МпК   ________________________   
________________                                        _И.О. Фамилия                    (подпись) 

                                                                             «____»____________20___г. 

 

 

 

 

 

 

  



50 

 

Приложение 6  

 

Министерство образования и науки Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Магнитогорский государственный технический университет 

им. Г.И.Носова» 

Многопрофильный колледж 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

______________________________________________________ 

(И.О. Фамилия) 

обучающийся (аяся) на ______ курсе специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

успешно прошел (ла) преддипломную практику по специальности в объеме ____часов с «____»_______20____ 

г. по «____» ______20 __ г. 

в организации_______________________________________________ 

          (наименование организации, юридический адрес) 

 

Профессиональные и общие компетенции 

Приобретение и углубление практического опыта 

ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.  

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

клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 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. 
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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. 
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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. 

 

Виды и качество выполнения работ 

Практический опыт, умения Виды работ, выполняемых в период практики в рамках 

формируемых компетенций 

Зачтено/ не 

зачтено 

- 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 

- Ознакомление с организацией работы, структурой и 

деятельностью структурных подразделений 

организации по месту прохождения практики; 

- характеристика предприятия; 

- характеристика производства; 

- характеристика тематического мероприятия; 

- описание организации и обеспечении охраны труда 

персонала предприятия; 

- описание условий труда на предприятии: первая 

помощь, пожарная безопасность; 

- расчет производственной программы; 

- составление плана – меню; 

- составление меню тематического мероприятия; 

- составление заявки (требования) на получение 

продуктов со склада; 

- составление инвентаризационной описи; 

- описание подбора торгово – технологическое 

оборудования; 

- описание подбора инвентаря по нормам оснащения; 

- описание расчета рабочей силы; 

- составление графика выхода на работу; 

- составление графика загрузки торгового зала; 

- составление схем приготовления блюд; 

- описание осуществления контроля (совместно с 

зав.производством) за работой в цехах; 

 - Оценка качества готовых блюд; 

- Анализ соответствия производственного персонала. 

 

- разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки 

разработки, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки 

Разработка рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

 

 

разработки, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

Разработка рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 
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потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки 

 

разработки, адаптации рецептур 

холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов 

проработки 

Разработка рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

 

разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов,  

Оформлении и презентации 

результатов проработки 

Разработка рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

Составление и оформление ТК и ТТК; 

Составление и оформление калькуляционных 

карточек. 

 

 

Руководитель практики от МпК  __________________________ 

            
(И.О. Фамилия) 

               «_____»_______________ 20____г. 

Руководитель практики от организации ____________________________ 

                                                                                      
(И.О. Фамили, должность)

  

«_____»_______________ 20____г. 

МП 
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ 

 
№ 
п/п 

Раздел рабочей 

программы 
Краткое содержание 

изменения/дополнения 
Дата,  

№ протокола заседания 

ПЦК  

Подпись 

председателя 

ПЦК 

 5.ПРАВИЛА 

ОФОРМЛЕНИ

Я ОТЧЕТА ПО 

ПРАКТИКЕ 

На основании Положения о 

практической подготовке 

обучающихся (приказ Министерства 

науки и высшего образования и 

Министерства просвещения РФ от 

05.08.2020 г. № 885/390), СМК-К-О-

РЕ-73-20 «Порядок организации 

практической подготовки при 

реализации практик по 

образовательным программам СПО 

исключить из Отчета по практике 

Приложения 4, 5, 7 

28.09.2020 г. 
Протокол № 1.1 

 

 

 ПРИЛОЖЕНИ

Я 
На основании Положения о 

практической подготовке 

обучающихся (приказ Министерства 

науки и высшего образования и 

Министерства просвещения РФ от 

05.08.2020 г. № 885/390), СМК-К-О-

РЕ-73-20 «Порядок организации 

практической подготовки при 

реализации практик по 

образовательным программам СПО 

дополнить Приложения № 1, 2, 3. 6 

28.09.2020 г. 
Протокол № 1.1 
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