
Аннотация  
рабочей программы   

ПДП  ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА 

программы подготовки специалистов среднего звена  

по специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело 

 

1.1. Область применения программы преддипломной практики 

 Программа преддипломной практики по является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения программы преддипломной  

практики  

 

Результаты обучения при прохождении практики определяются приобретаемыми 

выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные 

качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу учебной практики СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать профессиональными 

компетенциями 

 

Код 

 

Наименование общих  компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональнойдеятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональнойдеятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством,клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранениюокружающей среды, 

ресурсосбережению,эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК8. Использоватьсредства физическойкультурыдлясохранения и 
укрепленияздоровья в процессепрофессиональной деятельности 
иподдержаниянеобходимогоуровня физическойподготовленности. 

ОК9. Ориентироваться вусловияхчастойсменытехнологий в 

профессиональнойдеятельности. 

ОК10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственноми 

иностранномязыке. 

ОК11 Планировать предпринимательскую деятельностьв профессиональнойсфере. 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПМ.01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложногоассортимента 

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 видовсырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатовдля 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов иформ 

обслуживания 

ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления иподготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

ПК2.1. 

Организовывать  подготовку  рабочих 

мест,оборудования,сырья,материаловдляприготовления  горячихблюд,  

кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментавсоответствиисинстру

кциямиирегламентами 

ПК2.2 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийп

отребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.3 
Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсоусовс
ложногоассортимента 

ПК2.4 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иигорячихблюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсло

жногоассортиментасучетомпотребностейразличных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортимента

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобсл

уживания 

ПК2.6 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализа

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпо

требителей,видовиформ обслуживания 

ПК2.7 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий

потребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.8 

Осуществлятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарныхиз

делий,закусоквтомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотре

бностейразличныхкатегорийпотребителей 

ПМ.03 

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

реализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортим

ентасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо

бслуживания 

ПК3.1. 

Организовывать  подготовку  рабочих мест, 

оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулина

рныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямиирегламентами 



ПК3.2 

Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусо

в, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК3.3 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегори

йпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК3.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслу

живания 

ПК3.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассо

ртиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиф

ормобслуживания 

ПК3.3 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегори

йпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК3.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК3.7 

Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарных

изделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпо

требностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПМ.04 

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

реализациихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасу

четомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуж

ивания 

ПК4.1. 

Организовывать подготовку  рабочих мест, оборудования,  
сырья,материаловдляприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,десер
тов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами 

ПК4.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациихолодныхдесертовсложногоассортиментасучетомпотребност

ейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациигорячихдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностей

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.4 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализац

иихолодныхнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличн

ыхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

креализациигорячихнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностей

различныхкатегорийпотребителей,видовиформ обслуживания 

ПК4.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобсл

уживания 

ПМ.05 

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

реализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассорти

ментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовифор

мобслуживания 

ПК5.1. 

Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструк



циямиирегламентами 

ПК5.2 
Осуществлятьприготовление,хранениеотделочныхполуфабрикатовдляхлеб
обулочных,мучныхкондитерскихизделий 

ПК5.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреби

телей,видовиформ 

ПК5.4 

Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализац

иимучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребност

ейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК5.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

креализациипирожныхитортовсложногоассортиментасучетомпотребносте

йразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК5.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональн

ых с учетом потребностей различных категорий потребителей 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК6.1. 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК6.2. 

Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК6.3. 
Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК6.4. 
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК6.5. 
Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.2.3. Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР 13 Мотивированный к качественному труду 

ЛР 14  Умеющий реализовывать лидерские качества на производстве 

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий. 

 

  



В результате освоения программы преддипломной практики студент  должен: 

 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

иметь 

практическ

ий опыт 

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 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, 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инстру

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применятьрегламенты,стандартыинормативно-

техническуюдокументацию,соблюдатьсанитарно-

эпидемиологическиетребования; 

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 их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойса

нитарииворганизациипитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогоо

борудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительных

приборов,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент,требованияккачеству,условиямисрокамхранениятрадици

онных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способысокращенияпотерьвпроцессеобработкисырьяиприготовлении

полуфабрикатов; 

правилаохлаждения,замораживания,условияисрокихраненияобработа

нногосырья,продуктов, готовых полуфабрикатов; 
правила составления заявок на продукты 



ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовкикреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоа

ссортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови

формобслуживания 

Иметь 

практический

опыт 

разработкеассортиментагорячейкулинарнойпродукциисучетомпотреб

ностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

кработеибезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производст

венногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприбороввсоответствии 

с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценкекачества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовленииразл

ичными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента,втомчислеа

вторских,брендовых,региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроле хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптироватьрецептурыгорячейкулинарнойпродукциивсоответствиисизмене

ниемспроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечиватьналичие,контролироватьхранениеирациональноеиспольз

ованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инстру

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять,комбинироватьразличныеспособыприготовления,творческ

огооформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырья

идополнительныхингредиентов,примененияароматическихвеществ 

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойс

анитарииворганизациипитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологического

оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительны

хприборов,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, вт.ч. 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; 

способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов

приприготовлениигорячейкулинарнойпродукции; 



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 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовкикреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложного

ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови

формобслуживания 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужи

вания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическим и 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 

уметь 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 

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, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, 



вт.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 

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 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

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 

уметь 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 



знать Требования охраны труда, пожарной безопасности 

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 ; правил составления 

меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовкикреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложно

гоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видо

виформобслуживания 

Иметь 

практиче

ский 

опыт 

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, 

весоизмерительныхприбороввсоответствиисинструкциямиирегламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

приготовленияразличнымиметодами,творческогооформления,эстети

чной 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; 

контролякачестваибезопасностиготовойкулинарнойпродукции;контр

оляхранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии 

сизменениемспроса,сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,

видовиформ обслуживания; 

обеспечиватьналичие,контролироватьхранениеирациональноеисполь

зованиесырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийк 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям;организовыватьипроводитьподготовкурабочихмест,технологич



ескогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемости,рационального

использованияосновныхидополнительныхингредиентов,примененияаромати

ческих, красящих веществ; 
проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, 

замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов,формование,выпечку,отделкухлебобулочных,мучныхкондит
ерскихизделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей; 

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

знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойс

анитарииворганизацияхпитания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогоо

борудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительных

приборов,посудыиправилауходазаними; 

ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияхлебобуло

чных,мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры,современныеметодыподготовкисырья,продуктов,пригото

влениятеста,отделочныхполуфабрикатов,формовки,вариантыоформления,пр

авилаиспособыпрезентациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсло

жногоассортимента,втомчислеавторские,брендовые,региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов

приприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;правиларазр

аботкирецептур,составлениязаявокнапродукты 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

уметь уметь:контролироватьсоблюдениерегламентовистандартнойорганиза

ции питания, отрасли; определять критерии качества готовых 

блюд,кулинарных,кондитерскихизделий,напитков;организовыватьрабочиеме

ста различных зон кухни; оценивать потребности, обеспечивать 

наличиематериальныхидругихресурсов;взаимодействоватьсослужбойобслуж

иванияидругимиструктурнымиподразделениямиорганизациипитания;разраба

тывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотребностейразличныхкат

егорийпотребителей,видовиформобслуживания;  

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 и питания;  

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; управлять конфликтными 

ситуациями,разрабатыватьиосуществлятьмероприятияпомотивацииистимули

рованиюперсонала;предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушения

трудовойдисциплины; 

рассчитыватьпопринятойметодикеосновныепроизводственныепоказа

тели,стоимостьготовойпродукции;вестиутвержденнуюучетно-



отчетнуюдокументацию; 

организовывать документооборот. иметь практический опыт в: 

разработкеразличныхвидовменю,разработкеиадаптациирецептурблюд,напит

ков,кулинарныхикондитерскихизделий, в том числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребит

елей, видов и форм обслуживания; 

организацииресурсногообеспечениядеятельностиподчиненногоперсо

нала;осуществлениитекущегопланированиядеятельностиподчиненногоперсо

наласучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями; 

организациииконтролекачествавыполненияработпоприготовлениюбл

юд,кулинарныхикондитерскихизделий,напитковпоменю;обучении,инструкти

рованииповаров,кондитеров,пекарей,другихкатегорийработниковкухнинараб

очемместе. 

знать нормативныеправовыеактывобластиорганизациипитанияразличныхк

атегорийпотребителей;основныеперспективыразвитияотрасли;современныет

енденциивобластиорганизациипитаниядляразличных 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 

различныхформобслуживания;правилаорганизацииработы,функциональныео

бязанностииобластиответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихкат

егорийработниковкухни;методыпланирования,контроляиоценкикачестварабо

тисполнителей; 

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, ведение учета и составления товарных отчетов; процедуры и 

правила инвентаризации запасов; 

 

1.3.Количество часов на освоение программы практики:144 часа 

 

1.4.Формы проведения практики 

Преддипломная практика проводится под непосредственным руководством и контролем 

руководителей практики, назначенных приказом директора ГБОУ ПОО «Златоустовский 

техникум технологий и экономики».  

 

1.5. Место и время проведения  практики 

Время прохождения практики определяется графиком учебного процесса.  

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики – 6 часов и не 

более 36 часов в неделю. 

Преддипломная практика проводится на базах предприятий практики. 

На обучающихся, проходящих преддипломную практику  распространяются правила 

охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка, действующие на предприятии 

– базе практики. 

 

1.6. Отчетная документация обучающегося по результатам  практики. 

- дневник по преддипломной практике 



- аттестационный лист 

- отчет по преддипломной практике. 

 


