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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Рабочая программа учебной практики по профилю специальности (далее 

программа практики) является составной частью профессионального модуля 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персона-

лапрограммы 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 обще-

стве. 

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 учебнойпрактики в структуре рабочих программ профессио-

нальных модулей: 

Учебная практика (далее практика) проводится в соответствии с рабочей 

программой профессионального модуля ПМ.06концентрированно. 

2.2. Прохождение направлено 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 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. 

 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессио-

нального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

­ 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 
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категорий работников кухни на рабочем месте.; 

уметь: 

­ 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; 

­ 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; 

знать: 

­ нормативные правовые акты в области организации питания различ-

ных категорий потребителей; 

­ основные перспективы развития отрасли; 

­ современные тенденции в области организации питания для различ-

ных категорий потребителей; 

­ классификацию организаций питания; 
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­ 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. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы практики: 

Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, 

учебным планом и рабочей программой профессионального модуля. 

Программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 36 

часов по МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности подчинен-

ного персонала. 

 

3. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

3.1. Оценочные средства: 

 дневник; 
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 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 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.  

Раздел5.Рабочаягипотезарешениявыявленныхпроблем/предложения.  

3.3. Шкала оценки: 

 оценка «отлично» выставляется студенту, если он своевременно в 

установленные сроки представил оформленные в соответствии с требованиями 

отзыв, дневник, отчет о прохождении практики; имеет положительную харак-

теристику от руководителя предприятия – базы практики; изложил в отчете в 

полном объеме вопросы по всем разделам практики; вовремя защиты отчета, 

правильно ответил на все вопросы руководителя практики;  

 оценка«хорошо»выставляется студенту, если он своевременно в 

установленные сроки представил отзыв, дневник, отчет о прохождении практи-

ки; имеет положительную характеристику от руководителя предприятия – базы 

практики; в отчете в полном объеме осветил вопросы по разделам практики; но 

получил незначительные замечания по оформлению отчетных документов по 

практике или во время защиты отчета ответил не на все вопросы руководителя 

практики;  

 оценка «удовлетворительно»-выставляется студенту, если он свое-

временно в установленные сроки представил отзыв, дневник, отчет о прохож-
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дении практики; но получил существенные замечания по оформлению отчет-

ных 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, отсутству-

ющему на закрепленном рабочем месте базы практики или не выполнившему 

программу практики, или получившему отрицательный отзыв о работе, или от-

ветившему неверно на вопросы руководителя практики при защите отчета.  
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