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1. Паспорт программы практики 

 

1.1. Место преддипломной практики в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена (далее ППССЗ) 
Преддипломная практика ПДП принадлежит к профессиональному циклу, проводится в 8 

семестре. 
 

1.2. Цели и задачи преддипломной практики 

Цель: обобщение, закрепление и совершенствование в производственных условиях знаний, 
полученных студентами при изучении общепрофессиональных и специальных дисциплин; 
приобретение навыков организаторской работы и оперативного управления производственным 
участком; совершенствование практических навыков, приобретенных в процессе учебной и 
производственной практик; ознакомление на производстве с передовыми технологиями, 
организацией труда и экономикой  предприятий общественного питания; проверка готовности 
студента к самостоятельной трудовой деятельности; сбор и подготовка материалов к итоговой 
государственной аттестации в условиях конкретного производства. 

Задачи: закрепление, расширение, углубление и систематизация знаний и умений, 
полученных при изучении дисциплин и профессиональных модулей учебного плана 
специальности, на основе изучения деятельности конкретной организации; сбор, систематизация и 
обобщение практического материала для использования в работе над дипломным проектом; 
обобщение и закрепление теоретических знаний, полученных студентами в период обучения, 
формирование практических умений и навыков, приобретение первоначального 
профессионального опыта по специальности; изучение практических и теоретических вопросов, 
относящихся к теме дипломного проекта. 

Вид профессиональной деятельности: 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; Освоение одной или нескольких профессий рабочих, 
должностей служащих. 

В ходе прохождения практики обучающийся должен 

иметь практический опыт в: 

• разработке ассортимента полуфабрикатов; 
• разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 
обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

• упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 



безопасности; 
• контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
• контроле хранения и расхода продуктов. 
• разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 
оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

• упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
• контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
• контроле хранения и расхода продуктов. 
• разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

• подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

• упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
• контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции. 
• контроля хранения и расхода продуктов 

• разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

• организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

• подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 
оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

• упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
• контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
• контроля хранения и расхода продуктов 

• разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 



• организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

• подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 
кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

• приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

• упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
• приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
• подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
• контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
• контроля хранения и расхода продуктов 

• разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
• осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 
• организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню; 
• обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников 

кухни на рабочем месте 

• разработке ассортимента полуфабрикатов; 
• разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 
обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

• упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; 

• контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
• контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 
• работать с проектной документацией, разработанной с использованием графических 

языков разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

• применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 
санитарно-эпидемиологические требования; 



• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

• использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 
сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

• организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 
кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

• применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления 
и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

• организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 
кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

• применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

• порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

• применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления 
и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 



• порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

•  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

• рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

• актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
• способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
• правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты. 
• рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 
основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих 
веществ; 

• проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 

• хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 
продукцию с учетом требований к безопасности 

• контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 
• определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 
• организовывать рабочие места различных зон кухни; 
• оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
• взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
• разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
• изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
• составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
• планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 
• составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
• обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на 

рабочих местах; 
• управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по 



мотивации и стимулированию персонала; 
• предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 
• рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость 

готовой продукции; 
• вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
• организовывать документооборот 

• организовать процесс приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции; 

•  организовать процесс приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции; 

•  организовать процесс приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции; 

•  организовать процесс приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий; 

• организовать процесс приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 
десертов; 

•  организовать работу структурного подразделения; 
• выполнять работы по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (бармен, кондитер, повар). 

знать: 
•  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

• ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

• рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

• способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

• правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов; 

• правила составления заявок на продукты. 

• требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

• рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

• актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
• способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 
• правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
• виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 



•  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 

• рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

• актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
• способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 
• правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
• виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок. 

•  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организациях питания; 

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 

• актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

• рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 
том числе авторские, брендовые, региональные; 

• правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

• способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

• правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

•  нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 
потребителей; 

• основные перспективы развития отрасли; 
• современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 
• классификацию организаций питания; 
• структуру организации питания; 
• принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 
• правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
• правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 
• методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
• виды, формы и методы мотивации персонала; 
• способы и формы инструктирования персонала; 
• методы контроля возможных хищений запасов; 



• основные производственные показатели подразделения организации питания; 
• правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
• формы документов, порядок их заполнения; 
• программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 
• правила составления калькуляции стоимости; 
• правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 

поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 
• процедуры и правила инвентаризации запасов. 
• виды нормативно-технической документации, используемой на предприятиях 

общественного питания; 
• требования к персоналу предприятий общественного питания; 
• характеристику различных видов продуктов и сырья; 
•  характеристику полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой 

степени готовности; 
•  способы механической кулинарной обработки различных видов сырья; 
•  способы тепловой кулинарной обработки сырья и готовой продукции; 
•  физико-химические изменения, происходящие в сырье и готовой продукции при 

различных способах кулинарной обработки; 
• процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания 

обладать общими и профессиональными компетенциями 

 

1.3. Трудоемкость освоения программы преддипломной практики: 

Трудоемкость освоения производственной (преддипломной) практики ПДП составляет 4 
недели (144 час.). 
 

2. Результаты практики 

Результатом преддипломной  практики является: 
освоение общих компетенций (ОК) 

Код Наименование результата 

практики 

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

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

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. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном     языке     с     учетом особенностей социального и 
культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 



применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

профессиональных компетенций (ПК):  

Код Наименование результата 

практики 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

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

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных      с учетом      потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 



закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

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

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

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

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

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

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

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

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

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



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

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

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

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

3. Структура и содержание программы практики 

3.1. Структура практики 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Наименование 

профессионального 

модуля 

Объем времени, 
отведенный на 

практику 

(в неделях, 
часах) 

Период 

проведения  
практики 

ОК 1-9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.5 

 

 

 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента;  

ПМ.02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживании;,  
ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 

4 недели, 144 час. 8 семестр 



ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  

ПМ.04 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  

ПМ.05 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

 

3.2. Содержание практики 

Виды 

деятельности 

Виды работ Количество  часов 

(недель) 
 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 
обслуживании;  
 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, 

Вводный инструктаж по технике безопасности и 
противопожарным мероприятиям.  6 

Ознакомление с правилами трудового распорядка и 
организационной структурой предприятия. 6 

Ознакомление с предприятием и особенностями 
его работы. Беседы со специалистами 

6 

Выполнение обязанностей дублера инженерно- 

технических работников среднего звена 
конструкторского отдела 

12 

Выполнение обязанностей дублера инженерно- 

технических работников среднего звена 
технологического отдела 

12 

Выполнение обязанностей дублеров инженерно- 

технических работников среднего звена 
производственного отдела 

12 

Выполнение обязанностей дублеров инженерно- 

технических работников среднего звена отдела 
технического контроля 

12 

Изучение структуры предприятия и взаимосвязи 
подразделений. 

6 

Изучение работы отдельных подразделений 
предприятия.  6 

Практика на рабочих местах. 12 

Сбор и систематизация материала для 
выполнения дипломного проекта.  24 

Содержательная характеристика объекта 
исследования. 12 

Обобщение материала и оформление отчета по 
практике. Сдача отчета по практике 

12 

Защита отчётов 6 



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 

4. Условия организации и проведения практики 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 
- программа  преддипломной  практики; 
- договор об организации практики; 
- направление на практику; 
- индивидуальное задание; 
- дневник практики; 
- аттестационный лист; 
- характеристика работы обучающегося; 
- отчет по практике. 

 

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики 

Практика имеет целью комплексное освоение студентами  
ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  
ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживании;,  

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, 

формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых 
умений и практического опыта.  

Преддипломная практика проводится в профильных организациях на основе договоров 
между организацией и СКФУ. 



Для написания отчета студентам выдаются Методические указания по организации и 
проведению преддипломной  практики и индивидуальные задания. 

 

Индивидуальные задания: 

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. Нормативно-техническая и технологическая документация, используемая на 

предприятии. 
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 перечень 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. 

 

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация программы преддипломной практики ПДП осуществляется в профильных 
организациях на основе договоров. 

Материально-техническое обеспечение соответствует профессиональной деятельности и 
дает возможность овладеть установленными компетенциями по всем осваиваемым видам 



деятельности, предусмотренным программой, с использованием современных технологий, 
материалов и оборудования. 

Все помещения соответствуют требованиям техники безопасности и противопожарной 
безопасности при проведении преддипломной  практики. 

 

4.4. Перечень основной и дополнительной литературы, интернет-ресурсов, необходимых для 
проведения практики 

Основные источники: 
1. Мошков, В.И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления полуфабрикатов 

из рыбы : учебное пособие / В.И. Мошков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 60 с. — ISBN 

978-5-8114-3142-7. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система «Лань» : 
[сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/113380. — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

2. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05) : учебное пособие / авт.-сост. О.В. 
Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 275 с. : ил. - (Среднее 
профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-28641-8 ; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486045 ЭБС 

3. 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 

4. Васюкова, А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник / А.Т. Васюкова, 
Н.И. Мячикова, В.Ф. Пучкова ; под ред. А.Т. Васюковой. - Москва : Издательско-торговая 
корпорация «Дашков и К°», 2018. - 368 с. - (Учебные издания для бакалавров). - Библиогр. в 
кн. - ISBN 978-5-394-02237-1 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=452663 

5. 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. 
6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2018. – 208 с. 

7. Приготовление сладких блюд и напитков (ПМ.07) : учебное пособие / авт.-сост. О.В. 
Пичугина, А.А. Богачева, Н.Н. Клименко. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 196 с. : табл., 
схем. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-28642-5 

; То же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486055   

ЭБС 

8. Гигиена и санитария общественного питания : учебное пособие / С.И. Сычик, Е.В. 
Федоренко, Н.Д. Коломиец и др. ; под общ. ред. С.И. Сычика, Е.В. Федоренко. - Минск : 
РИПО, 2018. - 136 с.: табл., ил. - Библиогр.: с. 117-119. - ISBN 978-985-503-644-0  

9. Никифорова, Т. А. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебное 
пособие для СПО / Т. А. Никифорова, Е. В. Волошин. — Саратов : Профобразование, 2020. 
— 117 c. — ISBN 978-5-4488-0582-0. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная 
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/92185.html 

10. 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-

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=452663
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486055
http://www.iprbookshop.ru/92185.html


4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система 
IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/97306.html 

11. Жабина, С. Б.     Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании : 
учебник для студ. учреждений средн. проф. образования / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, 
А.В. Колесова. - 2-е изд., стереотип. - М. : Академия, 2018. - 319 с. - (Профессиональное 
образование). - Библиогр.: с. 314-315. - ISBN 978-5-4468-6164-4 5 экз. 

Дополнительные источники: 
1. Приготовление блюд из овощей и грибов (ПМ.01) : учебное пособие / авт.-сост. А.А. 

Богачева, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 265 с. : табл. - (Среднее 
профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-28640-1 ; То же 
[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486046 

ЭБС  
2. Приготовление супов и соусов (ПМ.03) : учебное пособие / авт.-сост. А.А. Богачева, 

О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 196 с. : табл., схем. 
- (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-

29807-7 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486056 

3.  Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба: учебное 
пособие / авт.-сост. Т.А. Якутина, Т.И. Турова, Н.Н. Клименко. - Ростов-на-Дону : 
Феникс, 2018. - 311 с. : табл., схем. - (Среднее профессиональное образование). - 

Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-29808-4 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486053 

Интернет-источники: 

www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров 

www.foodservice-info.ru – журнал индустрии общественного питания 

www.hotres.ru – ресторанный и гостиничный бизнес 

www.pitportal.ru - Вестник индустрии питания 

www.frio.ru – федерация рестораторов и отельеров России 

 

4.5. Требования к руководителям практики от образовательного учреждения 

Руководителем практики является преподаватель, осуществляющий обучение студентов в 
рамках профессиональной подготовки. 

Требования к уровню квалификации руководителя практики определяются ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

5. Контроль и оценка результатов практики 

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

дифференцированный зачет (защита отчета по практике). 

http://www.iprbookshop.ru/97306.html

