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1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

ПП.06 В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

1.1. Место производственной практики в форме практической подготовки в 

структуре программы подготовки специалистов среднего звена. 

Рабочая программа производственной практики является частью программыподготовки специалистов 

среднего звена (далее образовательной программы) в соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида деятельности 

(ВД.6):организацияи контроль текущей деятельностиподчиненного персоналаи соответствующихему 

профессиональных компетенций: 

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; 

ПК6.3.Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненного персонала; 

ПК6.4.Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала; 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

При реализации программы производственной практики ПП.06 могут быть использованы различные 

образовательные технологии, в том числе элементы дистанционных образовательных технологий, 

электронного обучения. 

 

1.2. Цели изадачи производственнойпрактики вформепрактическойподготовки. 

Сцельюознакомленияпрофессиональнымвидом (ВД.6):организацияиконтрольтекущейдеятельности 

подчиненного персонала и соответствующих ему профессиональных компетенций и достижения задач 
образовательной программы, обучающийся в ходе данного вида практики должен: 

выполнитьследующиезадачи: 

 разработатьполноценноеиразнообразноеменюсучетомпотребностейразличны
х категорий потребителей; 

 изучитьвидыиформыобслуживанияпотребителейразличныхкатегорий; 

 изучитьтекущеепланированиедеятельностиподчиненногоперсоналавсех 
подразделений и их взаимосвязь; 

 оценитьорганизациюиконтролькачествавыполненияработподчиненного 
персонала; 

 повышениеквалификацииработниковкухнинарабочемместе; 

иметьпрактическийопыт: 

 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; 

 организацииресурсногообеспечениядеятельностиподчиненногоперсонала; 

 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,инструктированияповаров,кондитеров,пекарей,другихкатегорий 
работников кухни на рабочем месте 

уметь: 



 контролироватьсоблюдениерегламентовистандартоворганизациипитания, 

отрасли; 

 определятькритериикачестваготовыхблюд,кулинарных,кондитерских 
изделий, напитков; 

 организовыватьрабочиеместаразличныхзонкухни; 

 оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 
ресурсов; 

 взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; 

 разрабатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 изменятьассортиментвзависимостиотизмененияспроса; 

 составлятькалькуляциюстоимостиготовойпродукции; 

 планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

 составлятьграфикиработысучетомпотребностиорганизациипитания; 

 обучать,инструктироватьповаров, кондитеров,других категорийработников 
кухни на рабочих местах; 

 управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 
мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

 предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушениятрудовой 

дисциплины; 

 рассчитыватьпо принятойметодике основные производственные показатели, 
стоимость готовой продукции; 

 вестиутвержденнуюучетно-отчетнуюдокументацию; 

организовыватьдокументооборот 

знать: 

 нормативныеправовыеактывобластиорганизациипитанияразличныхкатегори
й потребителей; 

 основныеперспективыразвитияотрасли; 

 современныетенденциивобластиорганизациипитаниядляразличныхкатегори

й потребителей; 

 классификациюорганизацийпитания; 

 структуруорганизациипитания; 

 принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойикондитерской 
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; 

 методыпланирования,контроляиоценкикачестваработисполнителей; 

 виды,формыиметодымотивацииперсонала; 

 способыиформыинструктированияперсонала; 

 методыконтролявозможныххищений запасов; 

 основныепроизводственныепоказателиподразделенияорганизациипитания; 

 правилапервичногодокументооборота,учетаиотчетности; 

 формыдокументов,порядокихзаполнения; 

 программноеобеспечениеуправлениярасходомпродуктовидвижением 
готовой продукции; 

 правиласоставлениякалькуляциистоимости; 



 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

 процедурыиправилаинвентаризациизапасов 

 

1.3. Количество часов на производственную практику в форме практической 
подготовки: Производственная практика проводится концентрированно, в 8 семестре в 

течение 1 неделя (36 часа). 



2. РЕЗУЛЬТАТЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.06ВФОРМЕПРАКТИЧЕСКОЙПОДГОТОВКИ 

Результатом освоения производственной практики является овладение обучающимися видом 

деятельности: (ВД 6): Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, в том 

числе профессиональными компетенциями (ПК) и овладение общими компетенциями (ОК): 

 

Код Наименованиерезультатаобучения 

ПК6.1. Осуществлять разработкуассортимента  кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видовиформобслуживания 

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

ПК 6.3 Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала 

ПК 6.4 Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненного 
персонала 

ПК 6.5 Осуществлятьинструктирование,обучениеповаров,кондитеров,пекарейи других 
категорий работников кухни на рабочем месте 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное 
развитие. 

ОК04 Работать в коллективеи команде, эффективновзаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК09 Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



3. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

ПП.06 В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

3.1. Тематическийплан 

 

Кодыформируемых 
компетенций 

Наименованиепрофессионального 
модуля 

Объемвремени,отводимый 
на практику (час, недель) 

ПК 6.1–6.5 Организация и контроль текущей ПП.06-72часа(2 недели) 

ОК 01-11 деятельностиподчиненногоперсонала 

3.2. Содержаниепроизводственнойпрактикивформепрактическойподготовки 
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1. Ознакомление с Уставом организации 

питания. Ознакомление с 

организационной  структурой 

управления предприятия общественного 

питания. 

Ознакомление с используемой на 

предприятии нормативно-технической и 

технологической документацией. 

Ознакомление с ГОСТ 30390-2013Услуги 

общественного питания. 

Продукцияобщественногопитания, 

реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

МДК.06.01.Раздел1. 
Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

Тема1.1. 

Отраслевые особенности 

организаций питания 

 

 

 

 

 

3 

2. Ознакомление с организацией 

материальной ответственности в 

организации, порядком приёманаработу 

материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной 

ответственности. 

Ознакомление с организацией контроляза 

сохранностью ценностей и порядком 

возмещения ущерба. 

Ознакомление  с  особенностями 

формирования  бригад   поваров, 

кондитеров, пекарей. Их состав и 
численность. 

МДК.06.01.Раздел1. 
Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала Тема 1.5. 

Текущее планирование 

деятельности подчиненного 

персонала 

 

 

 

 

 

3 

3.Ознакомление с ассортиментным 

перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, 

посудой, инвентарём. 

Ознакомление с составлением ведомости 

учёта движения посуды и приборов. 

Участиев проведении инвентаризациина 

производстве. 

МДК.06.01.Раздел1. 
Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

Тема1.2. 

Разработка ассортимента 
кулинарнойикондитерской 

продукции,различныхвидов 

 

 

 

3 



 4. Оформление технологических и 

технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию. 

Участиевразработкеновыхфирменных 
блюд. Составление акта проработки. 

Оформление технологических и технико-
технологических карт на фирменные 

блюда. 

меню 
Тема1.3. 

Организация ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала 

Тема1.5. 

Текущее планирование 

деятельности подчиненного 

персонала 

 

 

 

3 

5.Обнаружениедефектов,установление 

причин возникновения,   отработка 

методовпредупрежденияиустранения. 

Оценка качества готовой продукции. 

Участие  в работе  бракеражной 

комиссии,   заполнение бракеражного 
журнала. 

 

 

3 

6. Ознакомление спорядкомсоставления 

калькуляционных карт, определение 

продажной цены на готовую продукцию. 

Выполнение расчётов сырья, количества 

порций холодных блюд и закусок с 

учётом вида, кондиции, совместимостии 

взаимозаменяемости продуктов. 

 

 

 

3 

7.Правилаотпускаиподачисучётом 

совместимости и взаимозаменяемости 
сырьяи продуктов. 

3 

8. Ознакомление с источниками 

поступления сырья, порядком их 

приёмки, оформление документов по 

движению товаров и сырья. 

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. 

Ознакомление с порядком заполнения 

документов по производству. 

Участие в составлении требования в 

кладовую, накладной на отпуск товаров. 

Ознакомление с порядком заполнения и 

участие в составлении дневного 

заборного листа, акта на отпуск питания 

сотрудников,актаореализациииотпуске 

изделийкухни,ведомостиучёта 
движенияпродуктовитарына кухне. 

МДК.06.01.Раздел1. 
Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

Тема 1.3 Организация 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного 

персонала 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 



 9. Ознакомление с действующейсистемой

 материального и 

нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. 

производством) по подбору ирасстановке 

кадров, мотивации их профессионального 

развития, оценке и стимулированию 

качества труда, распределению 

обязанностей персонала; обучению и 

повышению квалификации 

Раздел1 

Тема1.4. 
Управление персоналом в 

организациях питания 

 

Раздел 2. Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

Тема2.2 

Инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, 

пекарей,другихработников 

кухни, кондитерского цеха 

 

 

 

 

 

 

3 

10. Ознакомление со  штатным 

расписанием,  действующим  на 

предприятии положением об  оплате 

труда,  порядком  премирования 

работников, с организацией контроля за 

учётомрабочеговремениипорядком 
составлениятабеля. 

МДК.06.01.Раздел2. 
Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Тема2.1. 
Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Тема2.2 
Инструктирование, обучение 

поваров, кондитеров, 

пекарей,другихработников 

кухни,кондитерскогоцеха 

 

 

3 

11. Составление графиков выхода на 

работу производственного персонала. 

Участие в составлении табеля учёта 

рабочего времени. 

 

 

3 

12.Защитаотчета  3 

 Всего 36часов 



4. УСЛОВИЯОРГАНИЗАЦИИИПРОВЕДЕНИЯПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПП.06 В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

4.1. Требованиякдокументации,необходимойдляпроведенияпроизводственной 

практики в форме практической подготовки: 

 ПоложениеобучебнойипроизводственнойпрактикеФГБОУВОСГУУЭТК; 

 рабочая программа производственной практики в форме практической 
подготовки; 

 договорсПрофильнойорганизациипрактическойподготовкиобучающихся(прак
тика); 

 приказоназначениируководителяпрактикиотобразовательного учреждения; 

 приказ о распределении обучающихся по местам практики в форме 
практической подготовки; 

 графикпроведенияпрактики; 

 график консультацийи контроля за выполнениемобучающимисяпрограммы 

производственной практики в форме практической подготовки. 

 производственнойпрактикивформепрактическойподготовки. 

 

4.2. Требованиякматериально-техническомуобеспечениюпрактики 

 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные 

помещения, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15  

« Поварское и кондитерское дело»: 

Кабинет. Технологического оснащения кулинарного производства 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, компьютерное кресло 1шт., 

13столов ученических, 26 стульев ученических, доска – 1шт.);  

информационно-коммуникативные средства (ноутбук – 1шт.);экранно-звуковые пособия (интерактивная 

доска– 1шт., проектор – 1 шт.) 

Стенды: 

- Творческие работы студентов; 

- Оборудование предприятий общественного питания; 

- Правила подачи блюд; 

- Новые технологии приготовления холодных блюд и закусок; 

- Инновации в ресторации; 

- Чемпионаты, конкурсы, мастер-классы 

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практике 

должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности предусмотренных программой с 

использованием современных технологий материалов и обородования. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных изданий, 

Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основнаялитература 
1. Сологубова, Г. С.Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 396 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образовательная плат- 

форма Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/509291. 

2. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд., пере- 

раб.и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 397 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-15495-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт[сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/507996. 

3. ГОСТ 31987—2012 Услуги общественного питания. Технологические доку-

https://urait.ru/bcode/509291
https://urait.ru/bcode/507996


менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построе-

нию и содержанию 

4. ГОСТ 32691–2014 Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на 

предприятиях общественного питания 

5. ГОСТ 31988–2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания 



6. ГОСТ 31986–2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания 

7. ГОСТ 30390–2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

8. ГОСТ31985—2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения 
9. ТР ТС 022/2011 Технический регламент таможенного союза. Пищевая продук-

ция в части ее маркировки 

10. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324–03 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов 

11. Методические указания Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования 

сроков годности и условий хранения пищевых продуктов 

12. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы Санитарноэпидемиоло-

гические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспо- 

собности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья (с изменениями и дополне- 

ниями) 

13. Любецкая, Т.Р. Организацияобслуживанияв индустрии питания: учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. 

14. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, одно- 

родных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного проис- 

хождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; 

под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 380 с. 

15. Термины иопределения в индустрии питания.Словарь: учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 244 с. 

16. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный 

ресурс] : учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов ; под ред. А. Т. Васюко- 

вой. – Электрон.дан. – Москва : Дашков и К, 2022. – 496 с. – Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/105564. – Загл. с экрана. 

Дополнительнаялитература: 

1. Данильченко С.А. Приготовление, оформление, и подготовка к реализации хо-

лодных игорячихдесертов :учебник / С. А. Данильченко, О.Е. Саенко. –Москва:КНОРУС, 

2018. – 216 с. 

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для 

СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 

378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // Цифровой 

образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/94725.html 

(дата обращения: 08.06.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей 

3. Организация производства и логистика предприятий индустрии питания и ре-

сторанного бизнеса : учебное пособие / Н. С. Родионова, Я. П. Домбровская, А. А. Деркано- 

сова, Е. В. Белокурова. — 2-е изд. — Воронеж : Воронежский государственный университет 

инженерных технологий, 2021. — 120 c. — ISBN 978-5-00032-532-2. — Текст : электронный 

// Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/119656.html (дата обращения: 08.06.2022). — Режим доступа: для авторизир. 

пользователей 

 

4.4. Требования к руководителям производственной практики в форме 

практической подготовки. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: должны 

иметь высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля и 

опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

http://www.iprbookshop.ru/94725.html
http://www.iprbookshop.ru/119656.html


Руководительпрактикиотобразовательногоучреждения: 

- устанавливаетсвязьсруководителямипрактикиоторганизации; 

- разрабатываеттематикуиндивидуальныхзаданийдляобучающихся; 

-проводитконсультациисобучающимисяпереднаправлениемихнапрактикусразъяснением целей, задач и 

содержания практики; 

- принимает участие в распределении обучающихся порабочим местам или 

перемещении их по видам работ; 

- осуществляетконтрольправильногораспределенияобучающихсявпериодпрактики; 

- формируетгруппывслучаеприменениягрупповыхформпроведенияпрактики; 

- проводитиндивидуальныеигрупповыеконсультациивходепрактики; 

- проверяетходпрохожденияпрактикиобучающимися,выезжаянабазыпрактики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими 

индивидуальных заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе; 

- контролирует условия проведения практики организациями, в том числе требования 

охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с 

правилами и нормами, в том числе отраслевыми; 

- совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, 

организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетенций обучающегося, 

освоенных им в ходе прохождения практики; 

- совместно с организациями, участвующими в организации практики организует зачет 

по практике и экзамен по профессиональному модулю. 

Требования к руководителям практики от организации: наличие высшего профессионального 

образованияи практическогоопытапопрофилюспециальности, умениеоказывать квалифицированную 

помощь учащимся и давать профессиональные наставления. 

Руководительпрактикиоторганизации: 

- участвует в организации и проведении зачета по практике и экзамена по 

профессиональному модулю; 

- участвует в организации и оценке результатов освоения общих и профессиональных 

компетенций, полученных в период прохождения практики; 

- участвует в формировании оценочного материала для оценки общих и 

профессиональных компетенций, освоенных обучающимися с период прохожденияпрактики; 

- обеспечивает безопасные условия прохождения практики обучающимися, 

отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

- проводит инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации. 

 

4.5. Требованияксоблюдениютехникибезопасностиипожарнойбезопасности 

База производственной практики должна соответствовать следующим требованиям к соблюдению 

техники безопасности и пожарной безопасности: 

- обеспечениебезопасных условийпрохождения практикиобучающимися,отвечающих 

санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

- проведение инструктажей обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего 

трудового распорядка. 

Обучающиесявпериодпрохожденияпрактикиобязаны: 

- соблюдатьдействующиеворганизацияхправилавнутреннеготрудовогораспорядка; 
- строгособлюдатьтребованияохранытрудаипожарнойбезопасности. 

4.6. Особый порядок организации прохождения производственной практики в 

форме практической подготовки обучающимися с ОВЗ и инвалидами 



При выбореместпрохожденияпрактикиобучающимисяс ОВЗиинвалидамиучитывается состояниеих 

здоровья и доступность баз практики для данных обучающихся. 

При определении мест производственной практики в форме практической подготовки обучающихся с 

ОВЗ и инвалидов должны учитываться рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида,относительно рекомендованных условий и видов 

труда. При необходимости для прохождения практик создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности и 

характера труда, выполняемых обучающимся-инвалидом трудовых функций. 



5. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПП.06. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

Формой отчетности обучающихся является дневник по производственной практике в форме 

практической подготовки, свидетельствующий о закреплении знаний, умений, приобретении 

практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, освоении 

профессионального модуля. 

К отчету прилагается характеристика от руководителя Профильной организации участвующей в 
проведении практики в форме практической подготовки и дневник, отражающий ежедневный объем 

выполненных работ. 

Аттестация по итогам по производственной практике в форме практическойподготовки проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих Профильных 

организаций. 

Обучающийся в один из последних дней практики защищает отчет по практике. Для проведения зачета 

по практике создается экзаменационная комиссия из не менее трех человек: руководитель практики от 

образовательного учреждения, заведующий производственной практикой УЭТК, преподаватели 

междисциплинарных курсов данного профессионального модуля и представитель Профильной 

организации (при желании), в которой обучающийся проходил производственную практику в форме 

практической подготовки. 

Порезультатамзащитыобучающимисяотчетоввыставляетсядифференцированныйзачетпопрактике. 

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

- титульныйлист; 

- содержание; 

- описаниевидоввыполняемыхработ; 

- приложения. 

Описание видов выполняемых работ по практике в форме практической подготовки включает главы и 

параграфы в соответствии с логической структурой изложения выполненных заданий по разделамкурса. 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих вспомогательное 

значение, например: копий документов, выдержек из отчетных материалов, статистических данных, 

схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на одной 

стороне белой бумаги формата А 4 (210x297 мм). Цвет шрифта – черный, межстрочный интервал – 

полуторный, гарнитура – Times New Roman, размер шрифта – 14 кегль. 

Руководитель практики от образовательного учреждения проверяет дневник и отчет на соответствие 

рабочей программе по производственной практике в форме практической подготовки, наличию 

документов, отражающих деятельность Профильной организации. Обучающийся в последний день по 

производственной практике в форме практической подготовки защищает отчет по производственной 

практике в форме практической подготовки. 

В процессе защиты обучающийся должен кратко охарактеризовать Профильную организацию, 

являющуюся базой практики, изложить основные выводы о деятельности организации, ответить на 

вопросы руководителя практики. По результатам защиты выставляется дифференцированный зачет по 

производственной практике в форме практической подготовки. 

Критерииоценкиотчетапопроизводственнойпрактикевформепрактическойподготовки. 
Основными требованиями, предъявляемыми к отчету по производственной практике в форме 

практической подготовки, являются: 



 Выполнениепрограммыпопроизводственнойпрактикевформепрактической 

подготовки, соответствие разделов отчета разделам программы. 

 Самостоятельностьобучающегосяприподготовкеотчета. 

 Соответствиезаголовковразделовихсодержанию. 

 Наличиевыводовипредложенийпоразделам. 

 Наличие практических рекомендаций для предприятия, на котором 
обучающийся проходил учебную практик. 

 Соблюдениетребованийкоформлениюотчетапо учебной практике. 

 Полныеичеткиеответынавопросыпризащитеотчета. 

Оценка «отлично» ставится, если выполнены все требования к написанию отчета:отчет соответствует 

утвержденной структуре, содержание разделов соответствует тематическому плану, собрана 

полноценная, необходимая информация, выдержан объём; умелое использование профессиональной 

терминологии, отслеживается логика изложения, соблюдены требования к внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» - основные требования к отчету выполнены, но при этом допущены недочёты. В 

частности, материалнедостаточно полон;не выдержан объёмотчета;имеются упущения воформлении. 

Оценка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к отчету. В 

частности: разделы отчета освещены лишь частично; допущены ошибки в содержании отчета; 

отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» - задачи практики не раскрыты в отчете, использованная информация 

и иные данные отрывисты, много заимствованного, отраженная информация не внушает доверия или 

отчет не представлен вовсе. 

 

Кодинаименованиепрофес-

сиональныхи общихкомпе- 

тенций,формируемыхврам- ках 

модуля 

 

Критерииоценки 

 

Методыоценки 

ПК6.1.Осуществлятьразра- разработкаассортиментакулинарной Экспертноенаблюде- 

боткуассортиментакулинар- икондитерскойпродукции,различ- ниевовремяпракти- 

нойикондитерскойпродук- ныхвидовменюсучетомпотребно- ческих и лаборатор- 

ции,различныхвидовменюс стейразличныхкатегорийпотребите- ныхзанятий 

учетомпотребностейразлич- лей,видовиформ обслуживания; Дифференцированный 

ныхкатегорийпотребителей, анализ потребительского спроса и зачет 

видовиформобслуживания предпочтенийпотребителейуслугпо-  

 варскогоикондитерского дела;  

 выполнениерасчетаэнергетической  

 ценностиассортиментакулинарнойи  

 кондитерскойпродукции,различных  

 видовменюсучетомпотребностей  

 различных категорий потребителей,  

 видовиформобслуживания;  

 разработкаипредоставлениеразлич-  

 ныхвидовменюсучетомпотребно-  

 стейразличныхкатегорийпотребите-  

 лей,видовиформ обслуживания;  

 выполнениерасчетаценыменюсуче-  

 томпотребностейразличныхкатего-  

 рийпотребителей,видовиформоб-  

 служивания  

ПК6.2.Осуществлятьтекущее Выполнять:  



планирование, координацию 

деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимо- 

действия с другими подразде- 

лениями 

текущеепланирование; 

координацию деятельности подчи-

ненного персонала с учетом взаимо- 

действия с другими подразделениями; 

составление графиков работы персо- 

нала с учетом потребности организа- 

ции питания; 

распределение работы между членами 
подчиненного персонала, бригады; 

регулирование конфликтных ситуа-

ций, мотивация персонала на качество 

выполнения работ; 

предупреждение фактов хищений и 

других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

проведение расчетов и стимулирую-

щих выплат сотрудникам по принятой 

методике основных производственных 

показателей; оформление учетно- 

отчетной документации 

 

ПК6.3.Организовыватьре-
сурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала 

Выполнять: 

обеспечение рабочих мест подчинен-

ного 

персонала необходимыми ресурсами, 

оборудованием, сырьем, материаламис 

учетом видовработ; 

контроль за хранением и расходом за- 

пасов, сырья, материалов, оборудова- 

ния с учетом требований по безопас- 

ности; 

обеспечение сохранности ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов; 

подготовка рабочихмест для профес-

сиональнойдеятельностиподчинен- 

ного персонала; 

проведениеинвентаризацииресурсов, 

оборудования, сырья, материалов 

ПК 6.4. Осуществлять органи-

зацию и контроль текущей де- 

ятельности подчиненного пер- 

сонала 

Выполнять: 
соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, требований 

личной гигиены; 

соблюдениетребованийбезопасности; 

оценка качества готовых блюд, 

кулинарных,кондитерскихизделий, 

напитков; 

проведениебракеража; 

ведение документации по контролю 

качества готовой продукции, текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять ин-

структирование,обучениепо- 

Выполнять: 

инструктированиеподчиненногопер- 



варов, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников 

поварского и кондитерского 

дела на рабочем месте 

сонала; 

оценка уровня подготовленности по- 

варов, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и 

кондитерского дела, установление по- 

требности в их обучении и професси- 

ональной подготовке; выбор образо- 

вательных программ; 

составление и актуализация программ 

обучения всоответствии с индивиду-

альными потребностями работника; 

бор методовинструктажа и обучения 

подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других катего- 

рий работников; 

бучениеповаров,кондитеров,пекарей и 

других категорий работников повар-

ского и кондитерского дела на рабо- 

чем месте по утвержденным образова- 

тельным программам; 

проведение тренингов и мастер- 

классов в сфере профессиональной 

деятельности и требований безопасно-

сти при предоставлении услуг пита- 

ния 

оценка результатов обучения подчи-

ненного персонала, поваров, кондите- 

ров, пекарей и других категорий ра- 

ботников; 

 

ОК 01. Выбирать способы ре-

шения задач профессиональ- 

ной деятельности, примени- 

тельно к различным контек- 

стам. 

обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и спо-

собов решения профессиональных за- 

дач; 

- адекватная оценка и самооценка эф-

фективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Экспертноенаблюде-
ние 

Дифференцированный 

зачет 

ОК 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию ин- 

формации, необходимой для 

выполнения задач профессио- 

нальной деятельности. 

- использование различных источни- 

ков, включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, пе- 

риодические издания по специально- 

сти для решения профессиональных 

задач 

ОК03.Планироватьи 

реализовывать собственное 

профессиональное и личност-

ное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения обоснованность 

самоанализа и коррекция результатов 

собственной работы 

ОК04.Работатьвколлективе и 

команде,эффективновзаимо- 
действоватьсколлегами,ру- 

-взаимодействие с обучающимися, 

преподавателямиимастерамивходе 

обучения,сруководителямиучебной и 

производственной практик; 



ководством,клиентами. -обоснованность анализа работы 
членов команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с уче- 

том особенностей социального 

и 

культурногоконтекста. 

-грамотностьустнойиписьменной речи, 

-ясностьформулированияиизложе-ния 

мыслей 

ОК06.Проявлятьгражданско- 

патриотическуюпозицию,де- 

монстрироватьосознанноепо- 

ведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во вре-

мя учебных занятий и прохождения 

учебной и производственной практик 

ОК 07. Содействовать сохра- 

нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвы- 

чайных ситуациях. 

эффективностьвыполненияправилТБ 

во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производ-

ственной практик; 

-знаниеииспользование 
ресурсосберегающих технологий в 

области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать средства 

физическойкультурыдлясо- 

хранения и укрепления 

здоровьявпроцессепрофесси- 

ональнойдеятельностии под- 

держаниенеобходимогоуров- 

няфизическойподготовленно- 

сти. 

-эффективностьвыполненияправил ТБ 

во время учебных занятий, при про- 

хождении учебной и производствен- 

ной практик 

ОК 09. Использовать инфор-
мационные технологии в про- 
фессиональной деятельности. 

-эффективностьиспользованияин-

формационно-коммуникационных 

технологийвпрофессиональнойдея- 

тельности согласно формируемым 

умениямиполучаемомупрактиче- 

скому опыту 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией на 

государственном и иностран- 

ном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности не- 

обходимой технической документа- 

ции, в том числе на английском языке 

ОК.11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, пла-

нировать предприниматель- 

скую деятельность в профес- 

сиональной сфере 

-эффективнопланировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 



Вопросыдляподготовкикдифференцированномузачету 

1. Пищеваяотрасльвусловияхрыночнойэкономики:перспективыинаправления 

развития. 

2. Предприятия:виды,особенности,структура. 

3. Экономическиеаспектыучрежденияпредприятий. 

Организационно-правовыеформыпредприятийобщественногопитания. 

1. Предпринимательскаядеятельность:сущностьитипы. 

2. Производственнаяи организационная структура предприятий общественного 

питания. 

3. Производственныепроцессыипроизводственныйциклпредприятия. 

4. Основныецехапредприятияобщественногопитанияидругиепомещения. 
5. Основныефонды:сущность,состав,классификация. 

6. ОценкаипутиулучшенияиспользованияОПФ. 

7. ИзносиамортизацияОПФ. 

8. Показателиэффективностииспользованияосновныхфондов. 

9. Оборотныесредствапредприятия:сущностьиструктура. 

10. Логистика:понятие,роль,задачиифункции. 

11. Товарныезапасы:сущностьипотребностьпредприятия. 

12. Производственнаяпрограмма:сущностьифакторы формирования. 

13. ПроизводственнаямощностьПОП.Расчетпропускнойспособностизала. 

14. Трудовыересурсыотрасли:структура,состав,назначение. 

15. ЭффективностьипроизводительностьтруданаПОП. 

16. Нормированиетруда. Рабочеевремя.Методыизучениязатратрабочеговремени. 

17. Организацияоплатытруда.Формыисистемыоплатытруда. 

18. Товарооборотпредприятийобщественногопитания.Планированиетоварооборота. 

19. Издержкипроизводстваисебестоимостьпродукции. 

20. Цена:сущность,функции,классификация. 
21. Механизмценообразования.Стратегиииметодыценообразования. 

22. Себестоимостьпродукциииуслуг.Калькулирование. 

23. Понятиеипоказателикачествапродукциииуслуг. 

24. Обеспечениекачествапродукции.КонкурентоспособностьПОП. 

25. Маркетинг:сущность,цели,функции.Ассортиментнаяполитика. 

26. Сегментированиерынкаипозиционированиетовара. 

27. Реклама:видыиназначение.Рекламнаякампания фирмы. 

28. Планирование:сущность,виды,этапы. 

29. Бизнес–планирование:сущность,назначениеиструктура. 

30. Инновационнаяиинвестиционнаядеятельностьпредприятийотрасли. 

31. ЭкономическийанализдеятельностиПОП:сущность,задачи,функции. 

32. Прибыль:сущность,назначениеиисточникиформирования. 

33. Анализипрогнозированиеприбыли.Порядокраспределенияприбыли. 

34. Рентабельность:сущность,видыиметодикарасчета. 

35. Основныепоказателиэффективностииспользованияресурсовпредприятия. 

36. Налогообложениепредприятийобщественногопитания. 

37. Менеджмент:сущность,цели,задачи,основныефункции. 

38. Управленческиерешенияиметодыихпринятия. 

39. Управлениеперсоналом,кадроваяполитика. 
40. Документооборотменеджера.Культураоформлениядокументов. 

Мотивация и контроль: сущность и эффективно 
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