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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
Рабочая программа производственной (преддипломной) практики по 

профилю специальности (далее программа практики) программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело укрупненной группы специальностей 
43.00.00 Сервис и туризм подготовки Науки об обществе. 

Базой практики является социального партнера направление деятельности 
которого соответствует профилю подготовки обучающихся 
                                                                                     (место проведения практики) 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМИРУЕМЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ И ЭТАПЫ ИХ 
ФОРМИРОВАНИЯ 

2.1. Место учебной практики в структуре рабочих программ профессио-
нальных модулей: 

Производственная (преддипломная) практика (далее практика) проводит-
ся в соответствии с рабочей программой. 

2.2. Прохождение производственной (преддипломной) практики направ-
лено на формирование следующих компетенций: 

Целью практики является формирование общих и профессиональных 
компетенций, необходимых для освоения вида профессиональной деятельно-
сти: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-
ходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-
стей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержа-
ния необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государствен-
ном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

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

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

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

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 подго-
товку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го-
рячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку 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 подго-
товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

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 хо-
лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку 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 подго-
товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку 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 об-
служивания. 
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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 подго-
товку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горя-
чих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

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 полуфабри-
катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-
ку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-
ку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-
ку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитер-
ской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных ка-
тегорий 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 подчинен-
ного 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. 

ПК 7.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традици-
онных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 7.2.Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 
традиционных видов овощей и грибов.  

ПК 7.3.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, му-
ки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 7.4.Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые 
блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 7.5.Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных 
изделий. 

ПК 7.6.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 7.7.Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 7.8.Готовить бульоны и отвары. 
ПК 7.9.Готовить простые супы. 
ПК 7.10.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфаб-

рикаты. 
ПК 7.11.Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 7.12. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.13.Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 
ПК 7.14.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скеле-

том. 
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ПК 7.15.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных про-
дуктов и домашней птицы. 

ПК 7.16.Производить обработку и приготовление основных полуфабри-
катов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 7.17. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продук-
тов. 

ПК 7.18.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 7.19.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 7. 20. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 7.21 Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 7.22. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.23 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие 

блюда. 
ПК 7.24. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.25 Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 7.26. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 7.27. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 7.28. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 7.29. Готовить и использовать в оформлении простые и основные от-

делочные полуфабрикаты. 
ПК 7.30. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пи-

рожные. 
ПК.7.31.Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты 

и пирожные. 
 
С целью овладения указанными видом профессиональной деятельности и 

профессиональными компетенциями обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента полуфабрикатов; 
- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимоза-

меняемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 10/26 

 

 

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

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с уче-
том требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфаб-
рикатов; 

- 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, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различны-
ми методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-
довых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без-
опасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов; 
- разработке ассортимента холодной 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, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различны-
ми методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, ку-
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линарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без-
опасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов; 
- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания; 

- 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, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различны-
ми методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без-
опасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов; 
- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий 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 кондитера, пе-
каря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического обору-
дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфаб-
рикатов; 
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- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эс-
тетичной подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного при-
готовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без-
опасности; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабри-
катов; 

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрика-
тов промышленного производства; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов; 
- разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; 

- осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

- организации и контроле качества выполнения работ по приготовле-
нию блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте; 

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобо-

вых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- приготовления основных супов и соусов; 
- обработки рыбного сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- обработки сырья; 
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 
- подготовки гастрономических продуктов; 
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 
- приготовления сладких блюд; 
- приготовления напитков; 
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
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уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-
ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

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

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассорти-
мента; 

- 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 спро-
са, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, 

- инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-
ческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова-
ний 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 ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-
ческого 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 изменени-
ем спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
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- применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-
ческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложно-
го 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с из-
менением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-
ного использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, за-
мес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, фор-
мование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей; 

- 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, кондитер-
ских изделий, напитков; 

- организовывать рабочие места различных зон кухни; 
- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру-

гих ресурсов; 
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- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структур-
ными подразделениями организации питания; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потреб-
ностей 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 пита-

ния; 
- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий ра-

ботников кухни на рабочих местах; 
- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществ-

лять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудо-

вой дисциплины; 
- рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
- организовывать документооборот; 
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработ-

ки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 
- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 
- проверять органолептическим способом качество зерновых и молоч-

ных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подго-

товки сырья и приготовления блюд и гарниров; 
- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макарон-

ных изделий, яиц, творога, теста; 
- проверять органолептическим способом  качество и соответствие ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим 
требованиям к основным супам и соусам; 
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- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приго-
товления супов и соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления 
основных супов и соусов; 

- оценивать качество готовых блюд; 
- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные 

компоненты для соусов; 
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответ-

ствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приго-

товления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления 

блюд из рыбы 
- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом  качество мяса и домашней 

птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса 
и домашней птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приго-
товления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления 
блюд из мяса и домашней птицы; 

- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом качество гастрономических 

продуктов; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приго-

товления холодных блюд и закусок; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления 

холодных блюд и закусок; 
- оценивать качество холодных блюд и закусок; 
- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 
- проверять органолептическим способом качество основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к про-

стым сладким блюдам и напиткам; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приго-

товления сладких блюд и напитков; 
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- использовать различные технологии приготовления и оформления 
сладких блюд и напитков; 

- оценивать качество готовых блюд; 
- проверять органолептическим способом качество основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов к ним; 
- определять их соответствие технологическим требованиям к про-

стым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приго-

товления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- использовать различные технологии приготовления и оформления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  
- оценивать качество готовых изделий; 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них по-
луфабрикатов; 

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

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготов-
лении полуфабрикатов; 

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения об-
работанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; правила составления 
заявок на продукты. 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-
ной санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су-
пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-
та, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформле-
ния и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про-
дукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктов 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 производствен-
ной санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо-
лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформле-
ния и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктов 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 производствен-

ной санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформле-
ния 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 про-

дуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков; 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, при-
готовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформле-
ния, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональ-
ные; 

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

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
- нормативные правовые акты в области организации питания различ-

ных категорий потребителей; 
- основные перспективы развития отрасли; 
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- современные тенденции в области организации питания для различ-
ных категорий потребителей; 

- классификацию организаций питания; 
- структуру организации питания; 
- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кон-

дитерской продукции, способы ее реализации; 
- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 
- правила организации работы, функциональные обязанности и обла-

сти ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работ-
ников кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполните-
лей; 

- 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 движе-

нием готовой продукции; 
- правила составления калькуляции стоимости; 
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продук-

тов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отче-
тов; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов; 
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 

различных видов овощей и грибов; 
- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых доба-

вок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
-  
- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 
- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и 

грибов; 
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- температурный режим и правила приготовления простых блюд и 
гарниров из овощей и грибов; 

- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд 

и гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения овощей и грибов; 
- виды технологического оборудования и производственного инвента-

ря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их без-
опасного использования; 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 
различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жи-
ровых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 
- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд 

и гарниров, температуру подачи; 
- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству гото-

вых блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного инвента-

ря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основ-

ных супов и соусов; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении супов и соусов; 
- правила безопасного использования и последовательность выполне-

ния технологических операций при приготовлении основных супов и соусов; 
- температурный режим и правила приготовления супов и соусов;  
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд;  
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного 

сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 
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- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов к ним при приготовлении блюд из рыбы; 

- последовательность выполнения технологических операций при под-
готовке сырья и приготовлении блюд из рыбы; 

- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хра-

нения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- последовательность выполнения технологических операций при под-

готовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству;  
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хра-

нения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастро-

номических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и за-
кусок; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при под-
готовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 

- правила проведения бракеража; 
- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, темпера-

турный режим хранения; 
- требования к качеству холодных блюд и закусок; 
- способы сервировки и варианты оформления; 
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- температуру подачи холодных блюд и закусок; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к ка-

честву сладких блюд и напитков; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков; 
- последовательность выполнения технологических операций при при-

готовлении сладких блюд и напитков; 
- правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления,  
- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 
- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, темпера-

туру подачи; 
- требования к качеству сладких блюд и напитков;  
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
- правила безопасного использования и виды необходимого техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря,  
- последовательность выполнения технологических операций при под-

готовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-
лий; 

- правила поведения бракеража; 
- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 
- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 
- виды необходимого технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
 
1.4. Количество часов на освоение программы практики: 
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Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, 
учебным планом и рабочей программой профессионального модуля. 

Программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 
144 часа. 

 
3. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 
3.1. Оценочные средства: 
− дневник; 
− характеристика; 
− выступление с отчетом;  
− обсуждение и дискуссия по дополнительным вопросам по итогам 

практики.   
3.2. Формы  для  заполнения  отчетной документации по практике, предо-

ставляемой к оцениванию:   
− отчет  по  практике,  включающий  текстовые,  табличные  и  графиче-

ские материалы, отражающие решение предусмотренных программой практики 
задач характеристика руководителя от предприятия;   

− дневник практики;   
− характеристика от руководителя практики от предприятия. 
В отчете по производственной (преддипломной) практике обязательны 

разделы: 
Раздел 1. Краткие сведения об организации.  
Раздел 2. Анализ общей ситуации в отрасли.  
Раздел 3. Изучение деятельности предприятия (организации) - базы прак-

тики.  Сбор,  анализ  и  компьютерная  обработка информации по выбранной  
теме  в  соответствии  с  заданием  на  дипломное проектирование.  

Раздел 4. Обоснование путей, методов, средств решения выявленных 
проблем.  

Раздел  5.  Рабочая  гипотеза решения  выявленных  про-
блем/предложения.  

3.3. Шкала оценки: 
− оценка «отлично» выставляется  студенту,  если  он  своевременно  в 

установленные  сроки  представил оформленные  в  соответствии  с  требовани-
ями  отзыв,  дневник, отчет  о  прохождении  практики;  имеет  положительную  
характеристику  от руководителя предприятия – базы практики; изложил в от-
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чете в полном объеме вопросы  по  всем  разделам  практики;  во  время  защи-
ты  отчета  правильно ответил на все вопросы руководителя практики;  

− оценка  «хорошо»  выставляется  студенту,  если  он  своевременно  в 
установленные  сроки  представил отзыв,  дневник,  отчет  о  прохождении  
практики;  имеет положительную характеристику от руководителя предприятия 
– базы практики; в отчете в полном объеме осветил вопросы по разделам прак-
тики; но получил незначительные замечания по оформлению отчетных доку-
ментов по практике или во время защиты отчета ответил не на все вопросы ру-
ководителя практики;  

− оценка  «удовлетворительно»  -  выставляется  студенту,  если  он 
своевременно  в  установленные  сроки  представил  отзыв, дневник, отчет о 
прохождении практики; но получил  существенные  замечания  по  оформле-
нию  отчетных  документов  по практике  или  в  отчете  не  в  полном  объеме  
осветил  вопросы  по  разделам практики; или во время защиты отчета ответил 
не на все вопросы руководителя практики;  

− оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, отсутствую-
щему на  закрепленном  рабочем  месте  базы  практики  или  не  выполнивше-
му программу  практики,  или  получившему  отрицательный  отзыв  о  работе,  
или ответившему  неверно  на  вопросы  руководителя  практики  при защите 
отчета.  
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