
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА   РФ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«БРЯНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Мичуринский филиал 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

И.о.директора 

 

_______________Л.А.Панаскина 

 

11.05.2022 г. 

 

 

 

РАБОЧАЯПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

для специальности 

 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Брянская область 

 2022  



3  

 

СОДЕРЖАНИЕ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (преддипломной) 

 

3 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (преддипломной) 

 

7 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (преддипломной) 

 

12 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (преддипломной) 

 

16 

5. ПРИЛОЖЕНИЯ 24 

  

 

 

 

 



4  

1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

 1.1. Область применения рабочей программы производственной практики 

(преддипломной) 
 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является 

составной частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ), 

обеспечивающая реализацию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Производственная практика (преддипломная) является частью учебного процесса 

и направлена развитие общих и профессиональныхкомпетенций. 

В ходе освоения рабочей программы производственной практики 

(преддипломной) обучающийся должен развивать общие компетенции, включающие 

в себя способность: 

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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

В ходе освоения программы производственной практики (преддипломной) 

обучающийся должен развивать профессиональные компетенции, соответствующие 

основным видам профессиональной деятельности: 
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Вид деятельности Код Наименование профессиональных компетенций 

ВД 1  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ВД 2 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

ВД 3  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

ВД 5  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

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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 1.2. Цели и задачи производственной практики (преддипломной), требованияк 

результатам освоенияпрактики 

 

Производственная практика (преддипломная) направлена на углубление 

первоначального практического опыта обучающегося, развитие общих и 

профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной 

трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 

квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых 

форм. 

 

 1.3. Количество часов на производственную практику(преддипломную) 

 

Рабочая программа рассчитана на прохождение производственной практики 

(преддипломной) обучающимися в объеме 144 часа. 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

2.1. Объем и виды работ производственной практики (преддипломной) 

 

Вид работ, обеспечивающих практикоориентированную  

подготовку 

Количество 

часов 

Всего 144 

в том числе:  

Оформление отчётных документов по практике 6 

Промежуточная  аттестация 6 

 

 

2.2 Тематический план и содержание производственной практики 

(преддипломной) 

 
№

п

/

п 

 

Виды работ 

Кол

-во 

час

ов 

Коды 

развиваемых

компетенций 

Формы и 

методы 

контроля 
ОК ПК 

1 Определение типа предприятия общественного питания, 

класса, организационно-правовой формы, 

местонахождения, вместимости залов, режима работы, 

перечня предоставляемых услуг, контингента 

питающихся, наличие филиалов и мелкорозничной сети, 

структуры предприятия, состав и взаимосвязь складских, 

производственных, торговых, административных и 

технических помещений. Определение перспективы 

развития предприятия, характера производства, его 

организации. Изучение ассортиментного перечня 

выпускаемой продукции. Ознакомление с формами и 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1-11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 
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методами обслуживания. Выявление 

идентифицирующих признаков, определяющих тип и 

класс предприятия, установление их соответствия 

требованиям ГОСТ Р Р 30389 - 2013 «Общественное 

питание. Классификация предприятий». Ознакомление с 

правилами внутреннего распорядка предприятия, с 

организацией охраны труда и противопожарной защиты.  

4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

2 Изучение должностных инструкций заведующего 

производством и его заместителя, начальника цеха, 

требованиями к этим должностям в соответствии с 

ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к 

производственному персоналу». Разделение 

обязанностей в крупных предприятиях питания между 

заведующим производством, шеф-поваром, и их 

помощниками (заместителями). Изучение основных 

категорий обслуживающего персонала на предприятии, 

с должностной инструкцией метрдотеля 

(администратора зала), требованиями к этой 

должности. 

6  

 

 

 

 

 

 

 

 

1-11 

 

 

 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

 

 

 

 

 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

3 Изучение системы материальной ответственности на 

предприятии: формы материальной ответственности, 

порядок заключения договоров о материальной 

ответственности, выполнение договорных обязательств, 

ответственность. Составление проекта договора о 

материальной ответственности заведующего 

производством (его заместителя). Изучение системы 

организации материальной ответственности работников 

торговой группы на предприятии: формы материальной 

ответственности (индивидуальная, бригадная), правила 

заключения договоров о материальной ответственности, 

состав бригады, отвечающей за сохранность товарно-

материальных ценностей.  

6 
 

 

 

 

 

1-11 

 

 

 

 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

 

 

 

 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

4 Изучение структуры производства, с организационно- 

технологическими связями между цехами, 

организацией рабочих мест в цехах, с их планировкой, 

устройством, оснащенностью. 

6 1-11 
 

1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

Аттестацион

ныйлист, 

характерист

ика,отчет 

5 Изучение используемой на производстве нормативной и 

технологической документации. Участие в разработке 

технико-технологических карт и СТП. Работа со 

Сборником рецептур по определению норм закладки 

продуктов, отходов; внесение возможных изменений в 

рецептуры в зависимости от наличия сырья. При  этом 

рекомендуется использовать таблицы 

взаимозаменяемости продуктов. Ознакомление с 

калькуляционными картами и порядком ценообразования 

в предприятии.  

6 1-11 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

6 Изучение порядка оперативного планирования 

работы производства. Участие в разработке 

производственной программы и ее реализации. 

6  1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 

Аттестацион

ныйлист, 

характерист
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Составление плана-меню (совместно с заведующим 

производством) на следующий день с учетом: 

требований ассортиментного перечня блюд и напитков, 

рекомендуемого для данного типа предприятия, 

разнообразия блюд по дням недели, спроса 

потребителей, сезонных особенностей поступления 

сырья, физиологических и энергетических норм, 

оснащенности производства оборудованием и 

инструментами, квалификационного состава 

работников, трудоемкости и эстетических показателей 

изготовляемых блюд, совместимости продуктов, блюд, 

напитков, доступности стоимости кулинарной 

продукции 

4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

ика,отчет 

7 Составление вариантов меню для банкетов и 

приемов, специальных форм обслуживания с учетом 

характера мероприятия, времени его проведения, 

состава гостей, их количества, наличия продуктов, 

пожеланий заказчика, установленной суммы на 1 гостя, 

картой вин и коктейлей, их содержанием и 

оформлением 

 

 

 

6 

 

 

 

1-11 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

8 Расчет необходимого количества сырья и продуктов 

для выполнения производственной программы. 

Составление заявок (требований) на получение 

необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с 

учетом остатков, имеющихся на производстве. Участие 

в получении продуктов и сырья со склада. 

Органолептическая оценка качества сырья. 

Распределение сырья по цехам в соответствии с 

производственной программой, составление заданий 

поварам. Ознакомление и анализ эффективности 

товародвижения в предприятии. 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

1-11 

 

 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

 

 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

9 Изучение режима труда и отдыха работников 

торговой и производственной групп предприятия, 

существующей организации труда на производстве, 

квалификационным и возрастным составом 

 

6 

 

1-11 

1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

10 Осуществление контроля (совместно с начальником 

цеха, заведующим производством) за работой в цехах, 

правильностью эксплуатации оборудования, за 

соблюдением производственной и технологической 

дисциплины, рецептур, нормами выхода 

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, 

соблюдением санитарных норм и правил личной 

гигиены, норм охраны труда и техники безопасности. 

Участие в оценке качества готовых блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий. Изучение порядка отпуска 

готовой продукции с производства. Оформление 

сопроводительной документации 

 

 

 

6 

 

 

 

1-11 

 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

11 Изучение порядка осуществления контроля 

внутреннего и внешнего за деятельностью предприятия 

и оформления его результатов.  

6 1-11 1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 
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12 Освоение навыков составления отчета о работе 

производства за день по форме, применяемой на 

предприятии. Участие в работе инвентаризационной 

комиссии. Документальное оформление снятия 

остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой 

продукции. Составление актов на списание 

непригодной для эксплуатации кухонной посуды, 

инвентаря и др 

6 1-11   

13 Освоение порядка подготовки зала к обслуживанию 

(санитарная уборка, подготовка предметов сервировки, 

аксессуаров, цветов, предварительная сервировка 

столов и т.п.). Изучение меню, карты вин и коктейлей, 

их содержание и оформление. Участие в проведении 

инструктажа персонала перед открытием торгового 

зала: проверка метрдотелем готовности зала, бара и 

персонала к обслуживанию, разбор недостатков в 

работе в предыдущий день и информация о задачах и 

особенностях работы на данный день. Изучение 

организации процесса обслуживания потребителей в 

торговом зале. Анализ и оценка уровня организации 

обслуживания в зале, выявление недостатков, 

подготовка предложений по их устранению. Участие в 

проверке правильности расчетов официантов с 

потребителями. Выявление причин конфликтов, 

возникающих наиболее часто в процессе обслуживания 

между работниками зала и потребителями, 

производственным и обслуживающим персоналом 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

1-11 

 

 

 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

 

 

 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

14 Участие в приеме и оформлении заказов на 

организацию и обслуживание торжеств, семейных 

обедов, ритуальных мероприятий, составление меню. 

Ознакомление с книгой учета заказов. Изучение 

подготовки и проведения банкетов, различных 

торжеств. Изучение организации обслуживания 

специальных мероприятий: по типу «шведский стол», 

выездных, при проведении конференций, семинаров, 

культурно-массовых мероприятий; организации 

питания иностранных туристов, гостей на высшем 

уровне (VIP). Изучение с условиями предоставления 

услуг по организации досуга (музыкальное 

обслуживание, шоу- и видео - программы и др.), 

прочих услуг (вызов такси, упаковка кулинарной 

продукции, предоставление принадлежностей для 

чистки одежды, обуви и др.). Разработка предложений 

по улучшению организации процессов обслуживания, 

предоставления услуг, увеличению объема продаж, 

использованию прогрессивных форм и технологий 

обслуживания. 

 

6 

 

1-11 

1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 

6.1 -6.5 

 

 

Аттестацион

ный лист, 

характерист

ика, отчет 

15 Изучение прав и обязанностей руководителя 

предприятия. Изучение правовых и нормативных 

документов, регламентирующих хозяйственную и 

коммерческую деятельность предприятия. Изучение 

структуры штата предприятия, принципов подбора и 

расстановки кадров, форм найма, порядка увольнения. 

Составление схемы структуры управления 

предприятием с указанием распределения 

 

 

6 

 

 

1-11 

 

 
1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

 

 

Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 
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функциональных обязанностей каждого работника. 

Изучение форм оплаты труда, применяемыми в 

предприятии, форм поощрения. 

16 Изучение перечня основных вопросов, которые 

приходится решать руководителю и спектра его 

деятельности. Анализ рабочего дня руководителя. 

Изучение и оценка стиля руководства и личных 

деловых качеств руководителя, его организаторских 

способностей и деловых контактов. Изучение работы 

руководителя предприятия по созданию 

работоспособного коллектива и повышению 

профессионального мастерства работников 

6 1-11 1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

17 Участие в составлении служебной и 

распорядительной документации (приказов, 

распоряжений), их оформлении. Изучение порядка 

доведения принятых решений до исполнителей, 

организации их выполнения, контроля за выполнением 

решений. 

6 1-11 1.1 -1.4 
2.1 -2.8 
3.1 -3.6 
4.1 -4.5 
5.1 -5.5 
6.1 -6.5 

Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

18 Участие в проведении собраний, производственных 

совещаний. Изучение различных видов информации, 

используемой руководителем предприятия в работе. 

Изучение технических средств управления, 

имеющимися на предприятии, организации рабочего 

места руководителя. Составление примерного 

индивидуального плана руководителя на день, неделю, 

месяц с включением проведения деловых встреч, 

телефонных переговоров 

   Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

19 Оценка роли руководителя в проведении 

коммерческих сделок. Изучение организации 

коммерческих связей с поставщиками 

продовольственных товаров и предметов материально-

технического оснащения, способов доставки товаров, 

графиков завоза. Изучение содержания и порядка 

заключения договоров поставки. 

6   Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

20 Изучение и анализ организации рекламной 

деятельности в предприятии, использования 

современных рекламных средств и акций. Разработка 

предложений по улучшению рекламы, увеличению 

объема предоставляемых предприятием услуг. 

Изучение опыта работы руководителя по выявлению 

основных конкурентов предприятия, их сильных и 

слабых сторон. 

6   Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

21 Анализ организации технологического процесса на 

предприятии. Подготовка выводов по существующей 

организации производства, и разработка предложений, 

направленных на совершенствово повышение 

эффективности работы производства, внедрение 

прогрессивных технологий, улучшение качества 

продукции, обновление ассортимента с учетом спроса 

и конкурентоспособности. 

6   Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 
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22 Анализ эффективности использования рабочего 

времени руководителя предприятия. Разработка 

предложений по рациональному использованию 

рабочего времени. Ознакомление с порядком 

осуществления контроля внутреннего и внешнего за 

деятельностью предприятия и оформления его 

результатов 

6   Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

23 Участие в подготовке и проведении выставок-

продаж кулинарных и кондитерских изделий, 

дегустаций, презентаций. Разработка предложений по 

улучшению организации процессов обслуживания, 

предоставления услуг, увеличению объема продаж, 

использованию прогрессивных форм и технологий 

обслуживания. 

6   Аттестацион

ный 

характерист

ика, отчет 

лист, 

24 Оформление отчётных документов по практике. Сдача 

отчета в соответствии с содержанием тематического 

плана практики. 

6   Проверка и 

оценка 

отчета 

 Всего 144    

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

 3.1. Требования к материально-техническому обеспечению: 

  

Рабочая программа производственной практики (преддипломная) реализуется на 

предприятиях, в организациях различных организационно-правовыхформ 

собственности, оснащенные необходимым современнымтехнологическим 

оборудованием для общественного питания на основе прямыхдоговоров, 

заключаемых между предприятием ифилиалом. 

Закрепление баз практик осуществляется распорядительным актом 

администрацией университета. 

При выборе базы практики учитываются следующие факторы: 

 оснащенность современными материально-техническими средствами; 

 оснащённость необходимым современным оборудованием; 

 наличие квалифицированного персонала. 

 

 3.2. Информационное обеспечение производственной практики 

(преддипломной). 
Основные источники: 

1. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 

пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-8248-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/173795 . — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Васюкова, А.Т., Технология продукции и организация общественного 
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питания. Введение в специальность + еПриложение : учебник / А.Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2022. — 213 с. — ISBN 978-5-406-08788-6. — 

URL:https://book.ru/book/941138 . — Текст : электронный. 

3. Васюкова, А.Т., Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, 

Д.А. Куликов. — Москва : КноРус, 2022. — 222 с. — ISBN 978-5-406-09554-6. — 

URL:https://book.ru/book/943824 . — Текст : электронный. 

4. Васюкова, А.Т., Организация процесса приготовления и приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А.Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2022. — 321 с. — ISBN 978-5-406-09552-2. — 

URL:https://book.ru/book/943194 . — Текст : электронный. 

5. Васюкова, А.Т., Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А.Т. Васюкова. 

— Москва : КноРус, 2022. — 205 с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — 

URL:https://book.ru/book/943193 . — Текст : электронный. 

6. Гареев, Р.Р., Организация деятельности сотрудников службы питания : 

учебное пособие / Р.Р. Гареев. — Москва : КноРус, 2022. — 143 с. — ISBN 978-5-406-

09538-6. — URL:https://book.ru/book/943186 . — Текст : электронный. 

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. 

А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 

— ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  . — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  . — 

Режим доступа: для авториз. Пользователей 

9. Радченко, Л.А., Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник / Л.А. Радченко. — Москва : КноРус, 

2022. — 321 с. — ISBN 978-5-406-09674-1. — URL:https://book.ru/book/943632 .— Текст 

: электронный. 

10. Михайлова, Л.Л., Организация документационного обеспечения управления 

и функционирования организаций : учебное пособие / Л.Л. Михайлова. — Москва : 

КноРус, 2022. — 211 с. — ISBN 978-5-406-09090-9. — URL:https://book.ru/book/942442 . 

— Текст : электронный. 

11. Новикова, Е.В., Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента : учебник 

/ Е.В. Новикова. — Москва : КноРус, 2022. — 578 с. — ISBN 978-5-406-09553-9. — 

URL:https://book.ru/book/943823 (дата обращения: 14.05.2022). — Текст : электронный. 

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для 

спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352  .— Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147352
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напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. 

Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147353  . — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

14. Славянский, А.А., Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : 

учебник /  А.А. Славянский, ; под ред. А.Т. Васюковой. — Москва : КноРус, 2022. — 

182 с. — ISBN 978-5-406-08354-3. — URL:https://book.ru/book/942089 . — Текст : 

электронный. 

15. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 

— ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250  .— Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

16. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652  . — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

Дополнительные источники: 

1. 1ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

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

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

М.: Стандартинформ, 2014г.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

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

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014г.- III, 16 

с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014г. – III, 10 с. 

9. ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания. Порядок разработки 

фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях.- Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2015г. – III, 15 с. 

https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652
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10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015г.- 544с. 

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

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

29.09.2015г. № 39023). 

 

 

Интернет – ресурсы (И-Р): 

 

1. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное питание 

[Электронный ресурс]: сайт // Режим доступа:  http://fcior.edu.ru . – Дата обращения: 

12.05.2022. - Заглавие с экрана. 

2. Официальный сайт Федерации рестораторов и отельеров[Электронный 

ресурс]: сайт // Режим доступа:  http://www.frio.ru . – Дата обращения: 12.05.2022. - 

Заглавие с экрана. 

3. Официальный сайт Ассоциации кулинаров России [Электронный ресурс]: 

сайт // Режим доступа: http://www.culina-russia.ru . – Дата обращения: 12.05.2022. - 

Заглавие с экрана. 

Официальный сайт Ассоциации шеф-поваров России [Электронный ресурс]: 

сайт // Режим доступа: http://www.chefs.ru . – Дата обращения: 12.05.2022. - Заглавие с 

экрана 

 

3.3. Общие  требования  к  организации  производственной практики 

(преддипломной) 

 

Производственная практика (преддипломная) проводится согласнокалендарного 

учебного графика и реализуется концентрированно. Способ проведения 

производственной практики (преддипломной) – выездная. 

Для проведения производственной практики  (преддипломной)  в филиале 

разработана следующая документация: 

 положение о практике; 

 рабочая программа производственной практики (преддипломной); 

 договоры с предприятиями по проведениюпрактики; 

 приказ о распределении обучающихся  по базам практики; 

 индивидуальные задания обучающихся. 

В основные обязанности руководителя практики от филиала входят: 

 установление связи с руководителями практики от организаций; 

 разработка и согласование с организациями программы, содержания и 

планируемых результатов практики; 

 осуществление руководства практикой; 

 контролирование реализации программы и условий проведения практики 

организациями, в том числе требований охраны труда, безопасности 

жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в 

том числе отраслевыми; 

 совместно с организациями, участвующими в организации и проведении 

http://fcior.edu.ru/
http://www.frio.ru/
http://www.culina-russia.ru/
http://www.chefs.ru/
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практики, организация процедуры оценки общих и профессиональных компетенций 

обучающихся, развиваемых им в ходе прохождения практики; 

 разработка и согласование с организациями формы отчетности и 

оценочного материала прохождения практики. 

В период производственной практики (преддипломной) для обучающихся 

проводятся консультации по выполнению индивидуального задания последующим 

основным разделам: 

 ознакомление с предприятием; 

 изучение работы отделов предприятия: 

 выполнение обязанностей дублёров инженерно-технических работников: 

 заведующего производством (шеф-повара) или его заместителя, или 

начальника  цеха; 

 или метрдотеля (администратора зала); 

 выполнение работ, связанных с выполнением выпускной 

квалификационной работы; 

 оформление отчётных документов по практике. 

Обучающиеся при прохождении производственной практики (преддипломной) в 

организациях обязаны: 

 полностью выполнять задания, предусмотренные программой 

производственной практики (преддипломной); 

 соблюдать действующие в организациях правила внутреннеготрудового 

распорядка; 

 изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной 

безопасности. 

Обучающиеся должны иметь комплект санитарной одежды: колпак, куртка, 

брюки, фартук, полотенце, сменная обувь на резиновой подошве с задниками. 

Формой отчетности по производственной практике (преддипломной) является 

отчет, содержание которого должно соответствовать заданию на преддипломную 

практику (Приложение1). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

(преддипломной) осуществляет преподаватель профессиональных модулей 

(руководитель практики) в процессе выполнения обучающемся работ на предприятии, 

а также сдачи отчета по практике. 

Текущий контроль прохождения практики осуществляется на основании 

консультаций и контроля за выполнением обучающимися программы 

производственной (преддипломной) практики. 

Форма промежуточной аттестации результатов освоения производственной 

практики (преддипломной) является дифференцированный зачёт, который 

выставляется руководителем практики от филиала с учётом представленного 

дневника (Приложение 3) и отчета, аттестационного листа (Приложение 5), 

характеристики (Приложение 4) от руководителя практики от предприятия. 
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Критерии оценки отчета по преддипломной практике 

Оценка выставляется по пяти балльной шкале: 

Отлично. Изложение материала текстовой части отчета полное, 

последовательное, грамотное. Отчет написан аккуратно, без исправлений. 

Индивидуальное задание и задание по практике выполнены. Приложены первичные 

документы (задание, аттестационный лист, характеристика, дневник). Отчет сдан в 

установленный срок. Программа практики выполнена. 

Хорошо. Изложение материала текстовой части отчетаполное, последовательное 

в соответствии с требованиями программы.Допускаются несущественные и 

стилистические ошибки. Оформление аккуратное. Индивидуальное задание и задание 

по практике выполнены. Приложены первичные документы (задание, аттестационный 

лист, характеристика, дневник). Отчет сдан в установленный срок. Программа 

практики выполнена. 

Удовлетворительно. Изложение материала текстовой части отчета не полное. 

Оформление не аккуратное. Индивидуальное задание по практике не выполнено. 

Приложены первичные документы (задание, аттестационный лист,характеристика, 

дневник).Отчет сдан в установленный срок. Программа практики выполнена не в 

полном объеме. 

Неудовлетворительно. Изложение материала текстовой части отчета не полное, 

бессистемное. Существуют грубые ошибки, оформление не аккуратное. 

Индивидуальное задание не выполнено. Первичные документы (аттестационный лист, 

характеристика, дневник) отсутствуют или отрицательный отзыв. Отчет сдан в 

установленный срок. Программа практики не выполнена. 

Обучающиеся, не выполнившие программу производственной практики 

(преддипломной)  не допускаются к государственной итоговой аттестации. 

 

Содержание и планируемые результаты производственнойпрактики 

(преддипломной) 
 

Производственная практика (преддипломная) представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на углубление первоначального практического опыта 

обучающегося, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, 

на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы  и развитию 

общих и профессиональных компетенций: 

 

Общие компетенции: 

 

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 
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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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Профессиональные компетенции: 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 



21  

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 

 

Виды работ: 

 

Сбор материалов для выполнения выпускной квалификационнойработы: 

 определение общей характеристики и структуры предприятия (подразделения); 

 ознакомление с должностными инструкциями руководителей структурных 

подразделений; 

 ознакомление с формой материальной ответственности на предприятии; 

 ознакомление со структурой производства предприятия; 

 ознакомление с порядком ценообразования, нормативной документацией 

(ТТК; акта контрольной отработкифирменных блюд предприятия; расчет 

энергетической ценности блюд; технологические и калькуляционные карты); 

 ознакомление с порядком оперативного планирования  на предприятии. 

Участие в разработке производственной программы и ее реализации, составлении 

плана-меню (совместно с заведующим производством)на следующий день с учетом: 

требований ассортиментного перечня блюд и напитков, рекомендуемого для данного 

типа предприятия, разнообразия блюд по дням недели,  спроса потребителей, сезонных 

особенностей поступления сырья; 

 участие в расчете необходимого количества сырья и продуктов для 
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выполнения производственной программы. Составление заявок (требований) на 

получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, 

имеющихся на производстве; 

 участие в получении продуктов и сырья со склада. Органолептическая 

оценка качества сырья. Распределение сырья по цехам в предприятии; 

 ознакомление с режимом труда и отдыха работников предприятия; 

 участие в осуществлении контроля и его осуществления на предприятии. 

Участие в оценке качества готовых блюд, кулинарных и кондитерских изделий. 

 ознакомление с порядком отпуска готовой продукции с производства. 

 оформление сопроводительной документации 

 освоение навыков составления отчета о работе производства за день по 

форме, применяемой на предприятии. Участие в  проведении инвентаризации; 

 ознакомление с правами  и обязанностями руководителя предприятия; 

 ознакомление с организацией коммерческих связей с поставщиками и их 

исполнение; 

 ознакомление с организацией рекламной деятельности предприятия; 

 участие в оформлении отчетных документов; 

 оформление отчета в соответствии ссодержанием индивидуального 

задания. 

 

Результаты прохождения производственной практики (преддипломной): 

 

Результатом прохождения производственной практики (преддипломной) 

является развитие общих и профессиональных компетенций, соответствующих 

профессиональным модулям: 

ПМ.01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

ПМ.02. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

ПМ.03. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

ПМ.04. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

ПМ.05. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
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ассортимента  с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

ПМ.06. «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» 



 

Приложение 1 
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования «Брянский государственный аграрный университет» 

Мичуринский филиал 

 Утверждаю: 

Зам.директора по ПО и АХР 

____________Мамынова Н.С. 

«____»_______________20___г 

ЗАДАНИЕ 

на производственную практику (преддипломную) 

____________________________________________________________________ 

(Ф.И.О. обучающегося) 

Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

Курс_______________,  группа_____________________ 

Производственная практика (преддипломная)__________________________ 

Место прохождения практики__________________________________ 

Срок практики: с ______________________ по ________________________ 

 

Виды работ, обязательные для выполнения (соответствуют рабочей программе 

профессионального модуля): 

1 Сбор материалов для выполнения выпускной квалификационной работы: 

2 Выполнение обязанностей дублёров инженерно-технических работников: 

заведующего производством (шеф-повара), или его заместителя, или метрдотеля 

(администратора зала). 

3 Индивидуальное задание 

4 Оформление отчета по практике. 

 

Индивидуальное задание (заполняется в случае необходимости 

дополнительных видов работ или теоретических заданий для выполнения 

курсовых, выпускных квалификационных работ, решения 

практикоориентированных задач, и т. д.)___________________________ 

За период практики студент должен: 

1. Пройти инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 

2. Получить практический опыт. 

3. Предоставить отчет по практике, который должен состоять из: 

 Титульный лист; 

 Задание на практику; 

 Аттестационный лист; 

 Характеристика; 

 Дневник прохождения практики; 

 Текстовая часть отчета; 



 

 Список литературы; 

 Фотоотчет (по возможности). 

 

Задание выдал руководитель практики 

(от образовательной организации): _____________  ________________ 

                                                                                                              (подпись)                                (ФИО) 

 

Согласовано: руководитель практики от профильной организации 

__________________________________________________________________ 

(должность, фамилия, имя, отчество) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 2 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования «Брянский государственный аграрный университет» 

Мичуринский филиал 

 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ  

по производственной практике (преддипломной) 

на предприятии  

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

студента (ки)  группы _________________ 

 

__________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

 

Наименование организации ____________________________________________ 

 

 

Руководитель практики от профильной организации 

__________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество, должность) 

 

Руководитель практики от образовательной организации 

__________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество, должность) 

 

 

Оценка___________________ 

 

 

 

Брянская область 

202___ 

  



 

Приложение 3 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

ФГБОУ ВО Брянский ГАУ 

 

Мичуринский филиал 

 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

прохождения производственной практики 

(преддипломная практика) 

 

 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

студента (ки) группы  ______     

_____________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

Наименование организации______________________________________ 

 

Руководитель практики от профильной организации 

_____________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество, должность) 

 

Руководитель практики от образовательной организации 

_____________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество, должность) 

 

Оценка:________________ 

 

 

 

Брянская область 

202__ 

 

 

 

 

 

 



 

ДНЕВНИК 

 

прохождения производственной практики 

(преддипломная практика) 

 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

с «_____» _______________ 202__ г. по «_____»______________202__ г. 

 

Дата Вид и содержание  

выполняемых работ 

1 2 

  

  

  

  

 

 

 

 

Руководитель практики  

от профильной организации, 

___________________         _______________          _______________________ 

 Должность              (подпись)                                  (Фамилия, инициалы) 

 

                М.П. 

  



 

Приложение 4 

ХАРАКТЕРИСТИКА 

на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения 

производственной практики (преддипломной) 

 
(фамилия, имя, отчество) 

Курс __________________, группа________________________ 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Место прохождения практики:__________________________ 

1. Оценка сформированности общих компетенций: 

Код Формируемые общие компетенции (ОК) 

Уровень 

освоения общих 

компетенций 

(освоена/ не 

освоена) 

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 поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

2. Соблюдение трудовой дисциплины и техники безопасности: ________________________ 

3. Дополнительные сведения об обучающимся (если таковы имеются):__________________ 

4. Рекомендация по результатам прохождения практики (оценка): 

________________________________________________________________________________ 

 

Руководитель практики от профильной  организации: __________    _____________ 

 подпись            ф.и.о.   

                                                                                                              М.П.
.   

 



 

Приложение 5 

АТТЕСТАЦИОННЫЙЛИСТ 

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 
 

Ф.И.О. обучающегося  

Образовательная организация  

Мичуринский филиал ФГБОУ ВО Брянский ГАУ  

№ группы   

Специальность  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Профессиональный модуль Преддипломная практика 

Место практики  __________________________________________________ 

__________________________________________________ 

Срок прохождения практики  

с ______________ по ______________ в объеме ____ ч. 

 (фамилия, имя,отчество) 

 

ОЦЕНКА СФОРМИРОВАННОСТИ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 

КОМПЕТЕНЦИЙ 

Код 
Формируемые профессиональные  

компетенции (ПК) 

Уровень 

освоения 

профессиона

льных 

компетенций 

(освоена/не 

освоена) 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

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

 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 



 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

 

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 

 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

 

Руководитель практики от профильной организации: ___________   ____________ 
 подпись                                      Ф. И. О.   

М.П. 

Руководитель практики от образовательной организации: ___________   __________ 

                                                                                                                                            подпись                                             Ф. И.О. 

 

 

 

 

 



 

ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ 

производственной практики (преддипломной)  

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
11.05.2022 г. 

 

 Организация – разработчик рабочей программы производственной практики 

(преддипломной), на 2022-2023 учебный год,  Мичуринский филиал ФГБОУ ВО Брянский 

ГАУ 

 

с о  г л а с о в ы в а е т: 

 

1. Рабочую программу производственной практики (преддипломной).  

2. Содержание и планируемые результаты производственной практики 

(преддипломной).  

3. Задание на производственную практику (преддипломную).  

4. Формы аттестационного листа, характеристики обучающегося, дневника по 

производственной практике (преддипломной).  

                                                        

СОГЛАСОВАНО: 

 

ООО    «Августин»  

 

Менеджер зала  ____________________ Щеглюк Ю.Ю. 

 
      

МП 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

 

ООО «Империя вкуса»  

 

Шеф-повар  ____________________Новиков А.А. 

 
     

МП 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

 

АО «Корпорация ГРИНН», филиал «Гипермаркет ЛИНИЯ -1» 

 

Менеджер по персоналу ________________Прокопенко Н.Н. 

 
 

МП 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

 

АО «Корпорация ГРИНН», филиал «Гипермаркет ЛИНИЯ -2» 

 

Менеджер по персоналу ________________Самородская О.В. 

 
МП 

 


