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1. Цели преддипломной практики  
Преддипломная  практика студентов  Колледжа  Института сервиса, туризма и дизайна 

(филиал) СКФУ в г. Пятигорске по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания является завершающим этапом обучения соответствующих 

профессиональных модулей и проводится концентрированно после освоения студентами 

программы теоретического и практического обучения профессиональных модулей ПМ.01 

«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции» ; ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции» ; ПМ.03 «Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции»; ПМ.04 «Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» ; 

ПМ.05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов»; ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»  и во время прохождения 

учебных и производственных практик (на основе изучения деятельности конкретного 
предприятия). 

Цели преддипломной практики: 
 сбор студентами-практикантами материалов для выполнения выпускной 

квалификационной работы и подготовки к ГИА;  

 закрепление и углубление в производственных условиях знаний и умений, полученных 

студентами при изучении профессиональных модулей ПМ.01 «Организация процесса 

приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» ; 

ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции» ; ПМ.03 «Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции»; ПМ.04 «Организация 

процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий» ; ПМ.05 «Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов»; ПМ.06 «Организация работы структурного 

подразделения»  и во время прохождения учебных и производственных практик (на 

основе изучения деятельности конкретного предприятия);  
 приобретение студентами навыков организаторской работы и оперативного управления 

производственным участком при выполнении обязанности дублеров инженерно-
технических работников со средним профессиональным образованием;  

 ознакомление непосредственно на производстве с передовыми технологиями, 

организацией труда и экономикой производства;  
 развитие профессионального мышления и организаторских способностей  в условиях 

трудового коллектива. 
 
2. Задачи преддипломной практики  
 Задачами  преддипломной практики являются: 

 формирование у студента общих и профессиональных компетенций; 

 приобретение практического опыта, реализуемого в рамках ОП СПО по основным видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания; 
 подготовка студента к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломного 

проекта) путём изучения и подбора необходимых материалов и документации по 

тематике дипломного проекта;  



 участия в конструкторских, технологических и исследовательских разработках 

предприятия;  

 ознакомления с производственной деятельностью предприятия и отдельных его 

подразделений. 
 
3. Место преддипломной практики структуре ОП СПО 

Преддипломная практика студентов проводится в соответствии с учебным планом. 

Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с календарным графиком 

учебного процесса. Продолжительность преддипломной практики составляет 4 недели (144 
часа). 

 
4. Место проведения преддипломной практики. 

Местом проведения преддипломной практики (согласно договора) являются 

предприятия и организации общественного питания, направление деятельности которых 

соответствует данной специальности. 

5. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения преддипломной 

практики 
В результате прохождения преддипломной  практики обучающийся должен приобрести 

следующие общие и профессиональные компетенции: 
 

№ 

п/п 
Содержание компетенции Шифр 

Общие компетенции  ОК (№) 
1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 01. 

2.  Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК. 02 

3.  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 
ОК.03 

4.  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК.04 

5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
ОК.05 

6.  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
ОК.06 

7.  Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 
ОК.07 

8.  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК.08 

9.  Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 
ОК.09 

Профессиональные компетенции  ПК (№) 
1.  Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.1 

2.  Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.2 



 
В результате прохождения практики обучающийся должен: 
 
ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

ЗНАТЬ 

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, 

гусиной и утиной печени для сложных блюд; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их 

качества; 
виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных 

блюд; 
основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, 

молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 
требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 
требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят 

и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и 

мороженом виде; 
способы расчета количества необходимых дополнительных 

ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 
основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов 

из мяса, рыбы, домашней птицы и печени; 
методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

3.  Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 
ПК 1.3 

4.  Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 
ПК 2.1 

5.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 2.2 

6.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. ПК 2.3. 
7.  Организовывать и проводить приготовление сложных супов. ПК 3.1. 
8.  Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. ПК 3.2. 
9.  Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 
ПК 3.3. 

10.  Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 3.4. 

11.  Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.1. 

12.  Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.2. 

13.  Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 
ПК 4.3. 

14.  Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 4.4. 

15.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. ПК 5.1. 
16.  Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. ПК 5.2. 
17.  Участвовать в планировании основных показателей производства. ПК 6.1. 
18.  Планировать выполнение работ исполнителями. ПК 6.2. 
19.  Организовывать работу трудового коллектива. ПК 6.3. 
20.  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 
ПК 6.4. 

21.  Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. ПК 6.5. 



приготовления сложных блюд; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы; 
технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и 

домашней птицы; 
варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления сложных блюд; 
актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 
правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса; 
требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде 

УМЕТЬ 

органолептически оценивать качество продуктов и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 
принимать решения по организации процессов подготовки и 

приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 
проводить расчеты по формулам; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов 

для сложных блюд; 
выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 
обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной 

печени; 

ИМЕТЬ 

ПРАКТИЧЕСКИЙ 

ОПЫТ 

разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 
расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 
организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 
подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, 

утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные 

методы, оборудование и инвентарь; 
контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и 

домашней птицы; 
 
ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции 

ЗНАТЬ 

ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 
варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из 

слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими 

ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок; 
правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и 

птицы; 
способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд 

из мяса, рыбы и птицы; 
требования и основные критерии оценки качества продуктов и 



дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и 

сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 
требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 
органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных холодных блюд и соусов; 
температурный и санитарный режимы, правила приготовления 

разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, 

сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 
ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и 

варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 
правила соусной композиции сложных холодных соусов; 
виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при приготовлении 

сложных холодных блюд и соусов; 
технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 
варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 
методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких 

и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 
варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 
варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными 

соусами; 
технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных 

и мясных блюд из различных продуктов; 
варианты гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и птицы; 
гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, 

мяса и птицы; 
требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 
риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 
методы контроля безопасности продуктов, процессов 

приготовления и хранения готовой холодной продукции 

УМЕТЬ 

органолептически оценивать качество продуктов для 

приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 
использовать различные технологии приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 
проводить расчеты по формулам; 
безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 
выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 
выбирать температурный и временной режим при подаче и 

хранении сложных холодных блюд и соусов; 
оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами; 



ИМЕТЬ 

ПРАКТИЧЕСКИЙ 

ОПЫТ 

разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 
расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 
проверки качества продуктов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 
организации технологического процесса приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 
приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и птицы; 
декорирования блюд сложными холодными соусами; 
контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и 

соусов; 
 

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции 

ЗНАТЬ 

ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: 
супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 
классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 
классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 
методы организации производства сложных супов, блюд из 

овощей, грибов и сыра; 
принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 
требования к качеству и правила выбора продуктов и 

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления 

сложных супов, горячих соусов; 
требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, 

мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в 

соответствии с видом тепловой обработки; 
основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 

для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 
основные критерии оценки качества готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 
методы и варианты комбинирования различных способов 

приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса 

и птицы; 
варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими 

ингредиентами для создания гармоничных блюд; 
варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 
ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и 

варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

горячих соусов; 
правила соусной композиции горячих соусов; 
температурный, санитарный режим и правила приготовления для 

разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы 



разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных супов; 
варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 
правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных 

блюд; 
виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 
технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, 

прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и 

птицы; 
технологию приготовления специальных гарниров к сложным 

пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 
гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложной горячей кулинарной продукции; 
правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 
технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем 

виде; 
правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в 

зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 
варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных 

супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 
традиционные и современные варианты сочетаемости вина и 

фруктов с сыром; 
варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 
температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, 

овощей и грибов; 
правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок 

для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих 

сложных соусов; 
требования к безопасности приготовления, хранения и подачи 

готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 
требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и 

замороженном виде; 
риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
методы контроля безопасности продуктов, процессов 

приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции 

УМЕТЬ 

органолептически оценивать качество продуктов для 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 
проводить расчеты по формулам; 
безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении сложной 

горячей кулинарной продукции: 
супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
выбирать различные способы и приемы приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 



выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной 

горячей кулинарной продукции; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 
 

ИМЕТЬ 

ПРАКТИЧЕСКИЙ 

ОПЫТ 

разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 
супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
организации технологического процесса приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции: 
супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 
контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной 

продукции; 
 

 
ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ЗНАТЬ 

ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
характеристики основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и 

готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 
виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при приготовлении 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 



технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 
требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
актуальные направления в приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов 

УМЕТЬ 

органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем 

и технологическим оборудованием; 
выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба; 
определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

методами; 
применять коммуникативные умения; 
выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 
выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления 

кондитерских изделий; 
определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
 

ИМЕТЬ 

ПРАКТИЧЕСКИЙ 

ОПЫТ 

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 

кондитерских изделий; 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и использование различных технологий, оборудования и 

инвентаря; 
оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
контроля качества и безопасности готовой продукции; 
организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 
оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 
 
ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов 

ЗНАТЬ 

ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 
основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов; 
органолептический метод определения степени готовности и 



качества сложных холодных и горячих десертов; 
виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при приготовлении 

сложных холодных и горячих десертов; 
методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
технологию приготовления сложных холодных десертов: 
фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, 

парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 
технологию приготовления сложных горячих десертов: 
суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из 

шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 
правила охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов; 
варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих десертов; 
варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих 

десертов; 
начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих 

десертов; 
варианты оформления и технику декорирования сложных 

холодных и горячих десертов; 
актуальные направления в приготовлении холодных и горячих 

десертов; 
сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 
температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 
температурный и санитарный режим приготовления и подачи 

разных типов сложных холодных и горячих десертов; 
требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 
основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления, используемых для приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 
требования к безопасности хранения промышленных 

полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих 

десертов 

УМЕТЬ 

органолептически оценивать качество продуктов; 
использовать различные способы и приемы приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 
проводить расчеты по формулам; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем 

и технологическим оборудованием; 
выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих 

десертов; 
принимать решения по организации процессов приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 
выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и 

горячих десертов; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
оформлять документацию; 

ИМЕТЬ 

ПРАКТИЧЕСКИЙ 

ОПЫТ 

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего 

десерта; 
приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя 



различные технологии, оборудование и инвентарь; 
приготовления отделочных видов теста для сложных холодных 

десертов; 
оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
контроля качества и безопасности готовой продукции; 

 
ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

ЗНАТЬ 

принципы и виды планирования работы бригады (команды); 
основные приемы организации работы исполнителей; 
способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации; 
правила и принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 
нормативные правовые акты, регулирующие личную 

ответственность бригадира; 
формы документов, порядок их заполнения; 
методику расчета выхода продукции; 
порядок оформления табеля учета рабочего времени; 
методику расчета заработной платы; 
структуру издержек производства и пути снижения затрат; 
методики расчета экономических показателей 

УМЕТЬ 

рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
вести табель учета рабочего времени работников; 
рассчитывать заработную плату; 
рассчитывать экономические показатели структурного 

подразделения организации; 
организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
организовывать работу коллектива исполнителей; 
разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 
оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией; 
 

ИМЕТЬ 

ПРАКТИЧЕСКИЙ 

ОПЫТ 

планирования работы структурного подразделения (бригады); 
оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 
принятия управленческих решений; 

 
 
6. Структура и содержание преддипломной практики  

Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 4 недели (144 академических 

часа). 
 

№ 

п/п Разделы (этапы) практики 

С
ем

ес
т
р

 

Всего 

часов 

Формы 
 текущего контроля 

Форма  
промежуточной  

аттестации  
(по семестрам) 

1.  
Вводный инструктаж по технике безопасности 

и противопожарным мероприятиям.  
8 6  

2.  Ознакомление с правилами трудового 8 6  



распорядка и организационной структурой 

предприятия. 

3.  
Ознакомление с предприятием и 

особенностями его работы. Беседы со 

специалистами 

8 6  

4.  
Выполнение обязанностей дублера 

инженерно- технических работников 

среднего звена конструкторского отдела 

8 12  

5.  
Выполнение обязанностей дублера 

инженерно- технических работников 

среднего звена технологического отдела 

8 12  

6.  
Выполнение обязанностей дублеров 

инженерно- технических работников 

среднего звена производственного отдела 

8 12  

7.  
Выполнение обязанностей дублеров 

инженерно- технических работников 

среднего звена отдела технического контроля 

8 12  

8.  
Изучение структуры предприятия и 

взаимосвязи  подразделений. 
8 6  

9.  
Изучение работы отдельных подразделений 

предприятия.  
8 6  

10.  Практика на рабочих местах. 8 12  

11.  
Сбор и систематизация материала для 

выполнения дипломного проекта.  
8 24  

12.  
Содержательная характеристика объекта 

исследования. 
8 12  

13.  
Обобщение материала и оформление отчета 

по практике. Сдача отчета по практике 
8 12  

14.  Защита отчётов 8 6  

 ИТОГО  144 Диф. зачет (защита 

отчета по практике) 
 
 
7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на 

преддипломной практике  
Контрольные вопросы и задания для проведения текущей аттестации по разделам (этапам) 

практики, осваиваемым студентом самостоятельно.  
1. Что такое устав организации питания? 
2. Порядок составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  
3. Организационная структура управления предприятия общественного питания. 
4. Используемая на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 
5. Организация материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу 

материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  
6. Организация контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  
7. Особенности формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  
8. Проведение инвентаризации на производстве.  
9. Ассортиментный перечнь выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, 

посудой, инвентарём.  



10. Составление ведомости учёта движения посуды и приборов.  
11.Технологические и технико-технологические карты на изготовленную продукцию.  
12. Разработка новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  
13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  
14. Разработка различных видов меню.  
15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  
16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения.  
17. Оценка качества готовой продукции.  
18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  
19. Составление плана-меню. Его назначение и содержание.  
20. Порядок составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую 

продукцию.  
21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов.  
22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, 

кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  
24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами.  
25. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия. 
26. Источники поступления сырья, порядок их приёмки, оформление документов по движению 

товаров и сырья.  
27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной 

накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.  
 
8. Формы промежуточной аттестации (по итогам практики) 

По завершении практики в 8 семестре студент пишет отчет по практике и сдает 

дифференцированный зачет (защита отчета по практике). 
 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение производственной практики (по 

профилю специальности)  
9.1. Рекомендуемая литература. 
9.1.1. Основная литература: 

1.  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : учебное пособие / 

авт.-сост. А.А. Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 181 
с. : табл., схем. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-
29809-1 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486054     ЭБС 
 
2. Качурина, Т. А.    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 : 

учебник для студ. учреждений средн. проф. образования / Т.А. Качурина. - М. : Академия, 2018. 

- 256с. - (Профессиональное образование). - Прил.: с. 234-250. - Библиогр.: с. 251. - ISBN 978-5-
4468-7121-6       5 экз. 
 
3. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - Минск : 

РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985-503-827-7 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505  
 



9.1.2. Дополнительная литература: 
  
1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. 

— Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-
0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR 

BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/97306.html 
 
  
9.1.3. Методическая литература: 

1. Методические указания по организации и проведению  преддипломной практики.  
 

9.1.4. Интернет-ресурсы: 
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
http:/   /www.pitportal.ru/ 

9.1.5. Программное обеспечение: 
Специальное программное обеспечение не требуется 

 
10. Материально-техническое обеспечение преддипломной практики  

Все помещения (отделы, административный корпус) соответствуют требованиям 

техники безопасности и противопожарной безопасности при проведении преддипломной 
практики. 
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