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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

 

1.1 Область применения программы  

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является 

составной частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным 

приказом Министерством образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1565, (ред. от 

03.07.2024). 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) может быть 

использована для подготовки и переподготовки специалиста и предназначена для 

обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2 Цели и задачи производственной практики (преддипломной)  

Производственная практика (преддипломная) является составной частью учебного 

процесса подготовки техника-технолога в соответствии с требованиями ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Производственная (преддипломная) практика проводится непрерывно после 

освоения учебной практики и практики по профилю специальности. 

Производственная (преддипломная) практика направлена на: 

 углубление первоначального практического опыта обучающегося,  

 развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к 

самостоятельной трудовой деятельности,  

 подготовку к выполнению дипломного проекта (работы) в организациях различных 

организационно-правовых форм. 

Производственная практика (преддипломная) проводится в организациях на основе 

договоров, заключаемых между техникумом и организациями. 

В период прохождения производственной (преддипломной) практики обучающиеся 

могут зачисляться на вакантные должности, если работа соответствует требованиям 

программы производственной (преддипломной) практики. 

Цель производственной практики (преддипломной)  - совершенствование  

профессиональных и общих компетенций и углубление практических умений и навыков в 

профессиональной деятельности специалиста по поварскому и кондитерскому делу. 

Основные задачи  производственной практики (преддипломной): 

- закрепление знаний и умений обучающихся  по специальности; 

- углубление  профессиональных компетентностей специалиста; 

- проверка готовности специалиста к самостоятельной трудовой деятельности; 

- участие в производственной деятельности предприятия (организации), обработка и 

анализ полученных результатов; 

- анализ информационных источников для дальнейшего их использования в ходе 

выполнения дипломного проекта (работы). 

Задание  производственной (преддипломной) практики определяется: 

1. Местом прохождения практики. 

2. Тематикой дипломных проектов (работ) 

3.    Индивидуальным заданием руководителя дипломного проекта (работы) 

Базы прохождения производственной (преддипломной) практики:  
коммерческие предприятия (организации) общественного питания и предприятия 

общественного питания потребительской кооперации.  
 
 

1.3 Рекомендуемое количество часов на производственную (преддипломную) 

практику: 
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Продолжительность  (производственной) преддипломной практики -  4 недели, т.е. 

144 часа. / в том числе в форме практической подготовки (в часах) 144 час. 

Срок прохождения (производственной) преддипломной практики определяется 

учебным планом по специальности. 

 

2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

ПРАКТИКИ 

 

Аттестация по итогам производственной (преддипломной) практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых документами 

соответствующих организаций. Результаты прохождения производственной 

(преддипломной) практики предоставляются обучающимися в образовательное 

учреждение и учитываются при прохождении Государственной итоговой аттестации. 

Практика завершается зачетом при условии положительного аттестационного 

листа по практике руководителей практики от организации и техникума об уровне 

освоения профессиональных компетенций, наличия положительной характеристики 

организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период практики, 

полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в 

соответствии с заданием на практику.  

 

3. СТРУКТУРА   И   СОДЕРЖАНИЕ  ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)   ПРАКТИКИ 

 

3.1 Структура и содержание  программы  производственной (преддипломной) 

практики 

№ 

п/п 

Виды 
профессионально

й деятельности 

Содержание заданий по освоению вида 

профессиональной деятельности 

Виды приложений 

 к отчету 

1 2 3 4 

1 Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

1. Изучить: 

- организацию технологического процесса 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента на предприятии; 

- технологический процесс приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента на 

предприятии. 

2. Провести анализ: 

- особенностей технологического процесса 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента на предприятии; 

- соблюдения санитарного и 

температурного режима при 

приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента на предприятии; 

- оснащенности рабочих мест по 

приготовлению полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента на предприятии. 

3. Принять участие в: 

Технико-

технологическая 

документация для 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 
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- приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

- оформлении технико-технологической 

документации для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

2 Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

1. Изучить: 

- организацию технологического процесса 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

на предприятии; 

- технологический процесс приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента на 

предприятии. 

2. Провести анализ: 

- особенностей технологического процесса 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

на предприятии; 

- соблюдения санитарного и 

температурного режима при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

на предприятии; 

- оснащенности рабочих мест по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

на предприятии. 

3. Принять участие в: 

- приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

- оформлении технико-технологической 

документации для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. 

Технико-

технологическая 

документация для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

3 Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

1. Изучить: 

- организацию технологического процесса 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента на предприятии; 

- технологический процесс приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента на 

предприятии. 

2. Провести анализ: 

- особенностей технологического процесса 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента на предприятии; 

Технико-

технологическая 

документация для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  
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различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

- соблюдения санитарного и 

температурного режима при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента на предприятии; 

- оснащенности рабочих мест по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента на предприятии. 

3. Принять участие в: 

- приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

- оформлении технико-технологической 

документации для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

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; 

1. Изучить: 

- организацию технологического процесса 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

на предприятии; 

- технологический процесс приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

2. Провести анализ: 

- особенностей технологического процесса 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

- соблюдения санитарного и 

температурного режима при 

приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

- оснащенности рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

на предприятии. 

3. Принять участие в: 

- приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента;  

- оформлении технико-технологической 

документации для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

Технико-

технологическая 

документация для 

приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

5 Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

1. Изучить: 

- организацию технологического процесса 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента на предприятии; 

Технико-

технологическая 

документация для 

приготовления 

хлебобулочных, 
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подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

- технологический процесс приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента на 

предприятии. 

2. Провести анализ: 

- особенностей технологического процесса 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента на предприятии; 

- соблюдения санитарного и 

температурного режима при 

приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента на предприятии; 

- оснащенности рабочих мест по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента на предприятии. 

3. Принять участие в: 

- приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- оформлении технико-технологической 

документации для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

6 Организация и 

контроль 

текущей, 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

1. Изучить: 

- организационно-правовую форму 

предприятия (организации); 

- условия и виды деятельности 

предприятия (организации); 

- организационную структуру управления 

предприятием (организацией); 

- производственную структуру 

предприятия; 

- ассортимент выпускаемой продукции; 

- виды услуг, оказываемых предприятием; 

- организацию материально-технического 

снабжения предприятия; 

- организацию работ по созданию 

безопасных условий труда и пожарной 

безопасности в предприятии; 

- нормативную и технологическую 

документацию предприятия. 

2. Провести анализ: 

- соответствия ассортимента выпускаемой 

продукции типу предприятия; 

- соответствия производственной 

структуры предприятия ассортименту 

выпускаемой продукции и видам 

оказываемых услуг; 

- соответствия материально-технического 

Схема 

организационной 

структуры 

управления 

предприятия 

(организации) 

Схема 

производственной 

структуры 

предприятия  

Меню предприятия 

Документы по 

созданию безопасных  

условий труда и 

пожарной 

безопасности на 

предприятии 
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обеспечения предприятия (сырье, 

оборудование, инвентарь и т.д.) 

ассортименту выпускаемой продукции; 

- обеспечения и соответствия 

технологической документации 

ассортименту выпускаемой продукции.  

3. Принять участие в: 

- в поддержании безопасных условий 

труда и пожарной безопасности на 

предприятии; 

- в оформлении документации на 

различные операции с сырьем, кулинарной 

продукцией. 
 
 

 

 

________________________(___________) 
ФИО руководителя практики от организации 

 

 М.П.  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) 

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Основными условиями прохождения производственной (преддипломной) практики 

в  организациях являются наличие квалифицированного персонала, оснащенность 

современным оборудованием. 

 
4.2 Информационное обеспечение 

1. Федеральный государственный стандарт по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

2. Учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

3. Перечень рекомендуемых Интернет-ресурсов, нормативно-правовых актов 

 
4.3 Общие требования к организации производственной (преддипломной) практики 

Организацию и руководство преддипломной практикой осуществляют 

руководители практики от техникума и от организации. Руководитель практики от 

техникума назначается приказом директора из числа преподавателей 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей. В обязанности 

преподавателя руководителя практики входит:  

– контроль выполнения программы практики,  

– оказание методической помощи  при отработке практических профессиональных 

умений и приобретения практического опыта,  

– проверка заполнения отчета  по преддипломной  практике.  

Руководители практики обучающихся от организации определяют из числа 

высококвалифицированных работников организации наставников, помогающим 

обучающимся овладевать профессиональными навыками. В обязанности руководителя 

практики обучающихся  от организации:  

– согласование программы практики, содержания и планируемых результатов практики, 

задания на практику; 

– предоставление рабочих мест обучающимся, назначают руководителей практики от 

организации; 

– участие в определении процедуры оценки результатов освоения общих и 

профессиональных компетенций, полученных в период прохождения практики, а также 

оценке таких результатов; 

– обеспечение безопасных условий прохождения практики обучающимся, отвечающие 

санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

– проведение инструктажа обучающимся по ознакомлению с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего 

трудового распорядка. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся во время практики, не связанной с 

выполнением производственного труда, составляет 36 академических часов в неделю, 

независимо от возраста обучающегося, при прохождении практики, связанной с 

выполнением производственного труда, составляет для обучающихся в возрасте  до 16 лет 

не более 24 часов в неделю, в возрасте от 16 до 18 лет  - не более 35 часов в неделю 

(статья 92 Трудового Кодекса Российской Федерации). 

Обязанности обучающихся в период прохождения  производственной 

(преддипломной) практики: 

– полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной 

(преддипломной) практики; 

– соблюдать действующие правила внутреннего трудового распорядка;  

– строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности; 

consultantplus://offline/ref=DC18435E92E573DC5A35AEEFAD337E9C199A8410709B7729960F1B2760k7n7L
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– проявлять инициативу в изучении опыта работы организации, добросовестно и 

своевременно выполнять порученные задания и указания руководителя практики; 

– ежедневно вести  записи в дневнике. 

В период прохождения производственной (преддипломной) практики обучающийся 

собирает практический материал и использует его при выполнении ВКР. 

Необходимо изучить инструкции, методические указания, нормативные документы 

постановления, действующие в настоящее время и регламентирующие работу 

организации. 

На заключительном этапе производственной (преддипломной) практики 

обучающийся  должен обобщить материал, собранный в период прохождения практики, 

определить его достаточность и достоверность для разработки ВКР, оформить отчет по 

практике, а также выполнить индивидуальное задание руководителя. 

 

Оформление отчета о производственной (преддипломной) практики 

В период прохождения практики обучающийся ведет дневник практики и 

составляет отчет о производственной (преддипломной) практике и предоставляет их на 

проверку. 

Отчет о  производственной (преддипломной) практике, проверенный и 

подписанный руководителем практики на местах, является обязательным для выполнения 

обучающимся. К отчету прилагается аттестационный лист обучающегося, характеристика,  

подписанная руководителем практики от организации, заверенная печатью. 

Несвоевременное предоставление отчета по неуважительной причине приравнивается к 

академической неуспеваемости по учебной дисциплине.  

Обязательными элементами оформления отчета о производственной 

(преддипломной) практики являются: наименование учебного заведения и его 

вышестоящего органа, наименование этапа практики, место проведения, период практики, 

фамилия, имя, отчество обучающегося, проходившего практику. Содержание отчета 

определяется программой практики и ее продолжительностью. Отчет каждым 

обучающимся оформляется самостоятельно.  

Излагая текст отчета о производственной (преддипломной) практике, необходимо 

обеспечить последовательную, четкую структуру (завершенность, правильное 

оформление библиографических ссылок, списка литературы и нормативно-правовых 

актов, аккуратность исполнения). Приводимые материалы в параграфах должны являться  

продолжением предыдущего и вытекать из его приведенных положений, рекомендаций, 

выводов. Фразы, формулировки необходимо строить точными, простыми и грамотными. 

Не следует допускать повторений: одинаковых слов, словосочетаний, оборотов речи. 

Допустимый объем отчета до 30 страниц (с приложениями) машинописного текста 

(рукописный не допускается) через 1,5 межстрочный интервал  шрифтом Times New 

Roman (14). По сторонам листа устанавливаются следующие поля не менее: слева – 30 

мм, справа -15 мм, сверху -20 мм, снизу -20 мм. 

Приводимые материалы в параграфах должны быть логически взаимосвязаны, 

каждый последующий материал должен являться продолжением предыдущего и вытекать 

из его приведенных положений, рекомендаций, выводов. Фразы, формулировки 

необходимо строить точными, простыми и грамотными. Не следует допускать 

повторений: одинаковых слов, словосочетаний, оборотов речи.  
Особую наглядность и выразительность отдельным характеристикам отчета по 

практике дает иллюстративный материал: диаграммы, графики, компьютерные 

распечатки, схемы, фотографии и так далее. Все эти иллюстрации именуются 

«рисунками» и нумеруются по всей работе сквозным порядком или по отдельным главам 

арабскими цифрами (отдельно от нумерации таблиц). 

Надписи под рисунками следует размещать горизонтально, без рамок, вблизи 

элемента, к которому они относятся. Каждый рисунок должен иметь краткое 
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содержательное название, которое помещается под рисунком в следующем порядке: 

название иллюстрации «Рисунок», порядковый номер цифрами без символа «№» и далее 

название иллюстрации. Название рисунка начинается с заглавной буквы, в конце названия 

точка не ставится, например:  

 

 

Рисунок 1 - Классификация соусов 

 

Цифровой материал, имеющийся в работе, целесообразно оформлять в форме 

таблиц. Таблицы, по возможности, не должны быть громоздкими, чтобы можно было 

быстро и легко понять значение помещенной в них информации. Таблица располагается в 

работе непосредственно после текста, в котором она упоминается первый раз или на 

следующей странице. На все таблицы должна быть ссылка в работе. 

Аналитические таблицы должны быть пронумерованы и иметь заглавие, кратко и 

ясно характеризующее их содержание. Нумерация таблиц может быть сквозной по всему 

отчету. Название таблицы следует помещать без абзацного отступа в одну строку с ее 

номером через тире, например: 

Таблица 8 — Предельное напряжение сдвига фарша с добавкой овощей 

Содержание в фарше 

овощей, % 

Предельное напряжение сдвига фарша с добавкой овощей, 

Па 

Морковь  Капуста 

1 2 3 

10 896 780 

20 714 547 

40 635 460 

60 566 349 
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Ссылки на таблицу следует делать без сокращения слов, например, «Таблица 8». 

Все графы (колонки) в таблице должны иметь порядковую нумерацию. Заголовки 

отдельных граф (колонок) и строк таблицы следует писать кратко и понятно, не 

допускается сокращение отдельных слов, кроме общепринятых, с заглавной буквы в 

единственном числе. Подзаголовки таблицы пишутся со строчных, если они составляют 

одно предложение с заголовком, или с прописной буквы, если они имеют самостоятельное 

значение. В таблице обязательно указываются единицы измерения, периоды времени (год, 

квартал, месяц и т. д.) и другие данные, четко и правильно раскрывающие основное ее 

содержание. Если подзаголовки имеют самостоятельное значение, то их пишут с 

прописной буквы. Точка в конце названия таблицы не ставится. 
 

Структура отчета о производственной (преддипломной) практики 

1. Титульный лист с  подписями  руководителей практики  от техникума и от базы 

практики, оценкой по результатам прохождения  (Приложение А) 

2. Общие сведения (Приложения Б)  

3. Дневник практики (Приложение В). 

4. Задание на производственную (преддипломную) практику (Приложение Г). 

5. Аттестационный лист обучающегося   (Приложение Д). 

6. Характеристика (Приложение Е). 

7. Содержание отчета (Приложение Ж) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

5.1. Контроль и оценка результатов развития профессиональных компетенций в соответствии с видами  профессиональной 

деятельности  при прохождении производственной (преддипломной) практики 

Результаты 

(освоенные виды 

профессиональной 

деятельности) 

Результаты 

(профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки 
1 2 3 4 

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  

 

 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

Аттестационный 

лист 

Наблюдение в 

период практики 

Дневник 

практики 

Отчет о  

практике 
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ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

 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. 

 

 

Подготовка, обработка различными методами экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, приготовление 

полуфабрикатов сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, способов и техник приготовления 

полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим оборудованием, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки экзотических видов 

сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки экзотических видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и технике безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 
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неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, приготовленных 

полуфабрикатов требованиям действующих норм, рецептуре;  

– точность расчетов норм закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– эстетичность, аккуратность комплектования и упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

 ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие 

требованиям по безопасности продукции; 

– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 

– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   

способу последующей термической обработки; 

– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; соответствие способов обработки  

виду, кондиции сырья; 

– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 
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особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 

продуктов, массы готового полуфабриката действующим 

методикам, правильность определения норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов 

проработки (полуфабрикат, разработанную документацию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

обработке экзотических видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов разработки 

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. 

 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

Аттестационный 

лист 

Наблюдение в 

период практики 

Дневник 

практики 

Отчет о  

практике 
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– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

 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 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, 
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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 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 
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из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 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. 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной  

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 

требованиям по безопасности продукции; 

– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 

– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их   

способу последующей термической обработки; 

– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; соответствие способов обработки  

виду, кондиции сырья, продуктов; 

– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форме обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления 

результатов проработки; соответствие методов расчета количества 

сырья, продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия 

действующим методикам, правильность определения норм 

отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– правильность оформления акта проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов 

проработки (горячую кулинарную продукцию, разработанную 

документацию); 
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– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса для представления 

результатов разработки 

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 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления холодной кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовой кулинарной продукции требованиям 

регламентов (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

Аттестационный 

лист 

Наблюдение в 

период практики 

Дневник 

практики 

Отчет о  

практике 
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сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

 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 

 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации салатов, канапе, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок;  

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 
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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 

 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы салатов, канапе, соусов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 
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кулинарной продукции для отпуска на вынос 

 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 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 

требованиям по безопасности продукции; 

– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 

– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их 

способу последующей термической обработки; 

– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; соответствие способов обработки  

виду, кондиции сырья, продуктов; 

– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форме обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 

продуктов, массы готового блюда, кулинарного изделия 

действующим методикам, правильность определения норм 

отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– правильность оформления акта проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов 

проработки (холодную кулинарную продукцию, разработанную 

документацию); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодной кулинарной продукции сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса для представления 

результатов разработки 
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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 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Аттестационный 

лист 

Наблюдение в 

период практики 

Дневник 

практики 

Отчет о  

практике 
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 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  

 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления холодных и горячих напитков, 

приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 



 27 

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  

 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования холодных и горячих десертов, 

напитков при отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, 

правильное использование пространства посуды, использование 

для оформления блюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой 

посуды, используемой для отпуска, оптимальность выбора вида 

столовой посуды; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 
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десертов, напитков для отпуска на вынос 

 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 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 
требованиям по безопасности продукции; 

– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
– актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их 

способу последующей термической обработки; 
– оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной 

обработки и приготовления; 
– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового десерта, напитка действующим 
методикам, правильность определения норм потерь при 
приготовлении десертов и напитков сложного ассортимента; 

– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов 
проработки (холодных и горячих десертов, напитков, 
разработанной документации); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса для представления 

результатов разработки 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

Аттестационный 

лист 

Наблюдение в 

период практики 
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подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Дневник 

практики 

Отчет о  

практике 

 

 ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, 
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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 

точное распознавание недоброкачественных продуктов;  

– оптимальность процесса приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с кондитерским 

инвентарем, инструментами, механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным оборудованием для 

приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
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– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента требованиям 

рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента при порционном 

отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное 

использование пространства посуды, использование для 

оформления изделия только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы изделия размеру и форме столовой 

посуды, используемой для отпуска; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция); 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента для отпуска 

на вынос 

 ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
– оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, 
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мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, соответствие их 
требованиям по безопасности продукции; 

– соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
– соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
– актуальность, оптимальность формы, текстуры; 
– оптимальность выбора, комбинирования способов приготовления; 
– точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, 
продуктов, массы готового изделия действующим методикам; 

– правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов 
проработки (хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента, разработанной документации); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки 

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 

– соответствие плана-меню заказу, типу, классу организации 

питания; 

– правильность последовательности расположения блюд в меню; 

– соответствие выхода блюда в меню форме, способу  обслуживания; 

– точность расчета цены блюда по меню; 

– актуальность, конкурентоспособность (ценовая) предложенного 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, соответствие 

ассортимента типу, классу организации питания, заказу 

– точность расчетов производственных показателей, правильный 

выбор методик расчета; 

– правильность выбора, оформления бланков; 

– правильность, точность  расчетов потребности в сырье, пищевых 

продуктах в соответствии с заказом; 

Аттестационный 

лист 

Наблюдение в 

период практики 

Дневник 

практики 

Отчет о  

практике 
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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 

– правильность оформления заявки на сырье, пищевые продукты на 

склад для выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности в трудовых ресурсах для 

выполнения заказа; 

– правильность составления графика выхода на работу; 

– адекватность распределения производственных заданий уровню 

квалификации персонала; 

– правильность составления должностной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для повара требованиям нормативных 

документов; 

– адекватность предложений по выходу из конфликтных ситуаций; 

– адекватность предложений по стимулированию подчиненного 

персонала; 

– правильность выбора способов и форм инструктирования 

персонала; 

– адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, 

техник, последовательностей действий при проведении обучения 

на рабочем месте, проведении мастер-классов, тренингов; 

– точность, адекватность выбора форм и методов контроля качества 

выполнения работ персоналом; 

– адекватность составленных планов деятельности поставленным 

задачам; 

– адекватность предложений по предупреждению хищений на 

производстве; 

– соответствие порядка проведения инвентаризации действующим 

правилам; 

– точность выбора методов обучения, инструктирования; 

– актуальность составленной программы обучения персонала; 

– оценивать результаты обучения 



 

5.2. Контроль и оценка результатов развития общих компетенций  при прохождении 

производственной  (преддипломной) практики 

 

Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 
1 2 3 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 
различным контекстам; 

 обоснованность постановки 
цели, выбора и   применения 
методов и способов решения 
профессиональных задач; 
- адекватная оценка и 

самооценка эффективности и 

качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе выполнения 

профессиональных 

задач 

Характеристика 

руководителя 

практики от 

предприятия 

(организации) 

 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 

- использование различных 

источников, включая 

электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические 

издания по специальности для 

решения профессиональных 

задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания 
по правовой и финансовой 
грамотности в различных 
жизненных ситуациях; 

- демонстрация 
ответственности за принятые 
решения 
- обоснованность 

самоанализа и коррекция 

результатов собственной 

работы; 

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и работать 
в коллективе и команде; 

- взаимодействие с 

обучающимися, 

преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с 

руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа 

работы членов команды 
(подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 
Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста 

-грамотность устной и 
письменной речи, 
- ясность формулирования и 

изложения мыслей 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

- соблюдение норм поведения 

во время учебных занятий и 
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демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения; 

прохождения учебной и 

производственной практик, 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 
чрезвычайных ситуациях; 

- эффективность выполнения 

правил ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении 

учебной и производственной 

практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих 

технологий в области 

телекоммуникаций 
ОК 08. Использовать 
средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности. 

- эффективность выполнения 
правил ТБ во время 
учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 
языках. 

эффективность использования в 

профессиональной 

деятельности необходимой 
технической документации, в 

том числе на английском 
языке. 
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Приложение А  
 

СТАВРОПОЛЬСКИЙ  КРАЙПОТРЕБСОЮЗ 

ЧАСТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

 «СТАВРОПОЛЬСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ  

О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  
 

СПЕЦИАЛЬНОСТЬ: 43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

 

 

 

База практики: _____________________________________________________                                                             

 

 

 Выполнил(а)______________ 
                                              (ФИО обучающегося)              

                                                         Группа ______ 

        

 

 
 

 

Руководитель практики от 

организации 

 

 

 

 

__________________________ 

ПМ 

 

 

 

 

 

 

Руководитель практики от 

техникума 

 

Оценка____________________ 

 

 

 

Ставрополь, 20_ 
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Приложение  Б  

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 

 

 

 

База практики ______________________________________________ 

Адрес, телефон, факс  

 

_______________________________________________ 

Год основания, форма 

собственности 

 

 

______________________________________________ 

Срок практики _______________________________________________ 

Название подразделения, 

в котором была 

организована практика 

 

 

 

 

 

Руководитель практики 

от организации (ФИО) 

 

 

_______________________________________________ 

Информация о 

руководителе практики 

от организации: 

 

 

________________________________________________ 

должность ________________________________________________ 

образование ________________________________________________ 

стаж работы ________________________________________________ 

Руководитель практики 

от техникума (ФИО) 

 

________________________________________________ 
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Приложение В 

СТАВРОПОЛЬСКИЙ  КРАЙПОТРЕБСОЮЗ 
ЧАСТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

 « СТАВРОПОЛЬСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ  ТЕХНИКУМ » 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДНЕВНИК  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  
 

СПЕЦИАЛЬНОСТЬ: 43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

 

БАЗА ПРАКТИКИ:___________________________________________ 

 

 

 

 

 

Выполнил_______________  
Ф.И.О. обучающегося 

                                                                                            Группа_____________ 

 

 

 

 

 

 

Руководитель  практики от 

организации 

 

м.п. 

Руководители практики  от  

техникума 

 

Оценка__________________________ 

 

 

Ставрополь, 20____ 
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Дневник производственной практики (преддипломной)  

 

Дата Описание ежедневной работы 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
*Количество страниц зависит от продолжительности практики 

 

 

Руководитель практики от организации __________________ 
       (подпись) 
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Приложение Г 

 

СТАВРОПОЛЬСКИЙ  КРАЙПОТРЕБСОЮЗ 

ЧАСТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

 «СТАВРОПОЛЬСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

 

СОГЛАСОВАНО 

_______________________ 

_______________________ 

_______________________ 

 

«__» _______20___ г. 

 УТВЕРЖДАЮ                                                            

председатель цикловой комиссии 

                                                                                          

____________________ 

                                                                                             

«__» _______20___ г. 

 

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ  ЗАДАНИЕ 

на производственную (преддипломную) практику по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  
(наименование специальности) 

 

Фамилия ______  Имя     _______    Отчество __________________________ 

Обучающемуся ____ группы  

Тема индивидуального задания   _____________________________________ 

__________________________________________________________________

________________________________________________________________        

 

Задание: 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________ 

 

 

Руководитель практики от техникума     _____________       ____________                
                                                                               (подпись)                    (инициалы, фамилия) 

 

Задание принял к исполнению:    _______________«     »                      20__г. 
                                                                 (подпись студента) 
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Приложение Д 

ЧАСТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ 

«СТАВРОПОЛЬСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ТЕХНИКУМ» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ  

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКЕ 

ОБ УРОВНЕ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

_____________________________________________________________________ 
(Ф.И.О обучающегося) 

обучающийся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

успешно прошел (ла) производственную (преддипломную) практику в объеме  

144  часов   

с « __» _____20___ г. по  « ___»  _____20_____ г. в  

      

_______________________________________________________________________ 

 

Код и наименование профессиональных компетенций 

Качество выполнения 

работ  в соответствии с 

технологией и (или) 

требованиями 

организации, в которой 

проходила практика 

(оценивается по шкале 

оценивания уровней 

освоения компетенций: 

низкий, средний, 

высокий)* 

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 
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подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих 

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

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 

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

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного 
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей. 

 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 
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ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на 

рабочем месте. 

Общий объем выполненных работ -144 часа 

 Аттестация по производственной  

 (преддипломной) практике (дифференцированный зачет) __________________ 

Дата « ___ »_________  20_____ г.                                                  

                                                    Руководитель практики   от организации: 

                                                                                               

____________________________________                                                                                                 

                                                                   ФИО, должность 

М.П.                                                 Подпись____________________________ 

                                                                                                    

                                              Руководитель практики от  техникума: 

                                                                                              

_____________________________________ 

                                                                   ФИО, должность                                                                                                                   

                                                              Подпись_____________________________ 

 

* Высокий уровень – обучающийся уверенно демонстрирует готовность и 

способность к самостоятельной исследовательской деятельности не только в 

стандартных ситуациях, но и во внештатных ситуациях; Средний уровень – 

обучающийся выполняет все виды работ в стандартных ситуациях уверенно, 

добросовестно, рационально; Низкий уровень – при выполнении видов работ 

обучающийся нуждается во внешнем сопровождении и контроле. 
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Приложение Е 

 
ХАРАКТЕРИСТИКА  

на обучающегося по освоению общих компетенций 

__________________________________________ 
(Ф.И.О. студента) 

в период  прохождения производственной практики (преддипломной)  
_______________________________проходил(а) производственную (преддипломную)  
                        ( Ф.И.О. студента) 

практику в _________________________________________________________________ 

(наименование организации базы практики) 

в период с  «             »                        20     г. по «_          »_                              20     г. 

            В период прохождения практики выполнил(а) все виды работ предусмотренные 

программой производственной (преддипломной) практики. 

 ____________________________________________ ознакомился (лась) со всеми  
                                        (Ф.И.О. студента) 

сторонами деятельности организации, проявлял(а) самостоятельность, активность, 

инициативу в выполнении программы производственной (преддипломной) практики. За 

время прохождения практики углубил  первоначальный практический опыт.  

___________________________________________развил общие и профессиональные    

             (Ф.И.О. студента) 

компетенции по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 __________________________________________________________ умеет выбирать 
(Ф.И.О. студента) 

способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 

Умеет осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности. Умеет планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие. Умеет работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. Умеет осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. Проявляет гражданско-патриотическую позицию, демонстрирует 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применяет 

стандарты антикоррупционного поведения. Умеет содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. Умеет использовать 

средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. Умеет использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. Умеет пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.  

__________________________________________________ продемонстрировал    
(Ф.И.О. студента) 

готовность  к самостоятельной трудовой деятельности.  

 

Руководитель практики 

от организации                                                            ______________________ 

 

М.П.  
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Приложение Ж 
 

Содержание отчета 

 
Основные виды деятельности Содержание  выполнения заданий  по освоению 

вида профессиональной деятельности 

(см. содержание заданий) 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

 

 

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;. 

 

 

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; 

 

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; 

 

 

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; 

 

 

Организация и контроль текущей, 

деятельности подчиненного 

персонала. 
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По результатам прохождения практики обучающийся обобщает работу и формирует 

общий вывод, о том, насколько практика способствовала развитию общих и 

профессиональных компетенций, углублению  первоначального практического опыта. 
 

 

Обучающийся  _________________ 
                              (подпись) 

 

 

 

 


