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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

1.1. Область применения рабочей программы производственной 

практики. 

Рабочая программа производственной  практики ПП.06.01 Организация 

и контроль текущей деятельности подчиненного персонала является частью  

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена 

(ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Производственная практика является очередным этапом обучения и 

проводится для приобретения студентами знаний, умений, навыков по 

профессии, проверки профессиональной готовности будущего специалиста к 

самостоятельной трудовой деятельности. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения программы 

производственной практики. 

 В результате изучения программы производственной практики студент 

должен освоить основной вид деятельности «Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала» и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  

Код  Наименование видов деятельности и 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. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 
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1.2.2 В результате освоения программы производственной практики студент 

должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

Уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

Знать нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 
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принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления 

товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

1.3 Количество часов, отводимое на освоение программы 

производственной практики профессионального модуля. 

Производственная практика проводится в 8 семестре. 

Продолжительность практики - 72 часа. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

                              2.1 Тематический план практики 

 
                              Виды учебной работы Количество 

часов 

Ознакомление с предприятием, правилами внутреннего распорядка, 

прохождение инструктажа по ТБ и ОТ  
4 

Работа на рабочих местах, выполнение обязанностей по организации и 

ведении процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
64 

Оформление отчета по практике 4 

Итого: 72 
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2.2 Содержание практики 

Виды работ Содержание работ Количество 

часов 

Коды компетенций 

ПК 

Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ. Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ. 4 ПК 6.1-6.5 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, 

экономического, социального развития 

предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес-планов производственно-

хозяйственной и финансово-экономической 

деятельности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой 

управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии 

нормативно-технической и технологической 

документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком приёма 

на работу материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной 

ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за 

сохранностью ценностей и порядком возмещения 

ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования 

бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и 

численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на 

производстве.  

64 ПК 6.1-6.5 
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9. Ознакомление с ассортиментным перечнем 

выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта 

движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную 

продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. 

Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-

технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин 

возникновения, отработка методов предупреждения 

и устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, 

заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его 

назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления 

калькуляционных карт, определение продажной 

цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом 

совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам 

и закускам.  
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23. Выполнение расчётов сырья, количества порций 

холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, 

совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков 

реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления 

сырья, порядком их приёмки, оформление 

документов по движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, 

ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в 

составлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения 

документов по производству.  

29. 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, акта о реализации и отпуске изделий 

кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары 

на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой 

предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре.  
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32. Анализ издержек производства и обращения 

структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного 

подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к 

нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей 

профессиональных требований в зависимости от 

квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, 

прав и ответственности менеджера (зав. 

производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой 

материального и нематериального стимулирования 

труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. 

производством) по подбору и расстановке кадров, 

мотивации их профессионального развития, оценке 

и стимулированию качества труда, распределению 

обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать управленческие 

решения в условиях противоречивых требований, 

чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об 

оплате труда, порядком премирования работников, 

с организацией контроля за учётом рабочего 

времени и порядком составления табеля.  
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41. Участие в составлении табеля учёта рабочего 

времени. 

Оформление отчета по практике Оформление отчета о практике. 4 ПК 6.1-6.5 

ИТОГО по модулю: 72 ПК 6.1-6.5 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ. 

Руководитель производственной практики студентов:  

- обеспечивает студентов учебно-методической и иной документацией 

(программами, индивидуальными заданиям  на практику, и т. д.); 

- систематически консультирует студентов по вопросам прохождения практики; 

- доводит до студентов требования по ведению дневников и составлению отчёта 

по практике; 

- принимает отчеты студентов, организует их защиту; 

-организует хранение на кафедре документации о проведении практики.  

 

Руководитель практики от предприятия: 

- организует практику студентов в соответствии с программой и заключённым 

договором (соглашением); 

- проводит со студентами инструктаж по охране труда и технике безопасности; 

- обеспечивает студентов-практикантов рабочими местами в соответствии с 

программой практики, знакомит их с предприятием (организацией), предоставляет 

возможность использования имеющейся литературы, технической и другой 

документации, а также создает необходимые условия для получения в период 

прохождения практики студентами знаний по вопросам в области экономики, 

организации и управления торгово-технологическим процессом, рекламы, логистики и 

применяемым технологиям, а также технике безопасности и т.п.; 

- по окончании практики дает отзыв о прохождении студентами 

производственной практики и качестве подготовленных ими отчётов. 

Во время производственной практики студенты составляют отчеты о выполнении 

программы практики, которые представляются в учебное заведение с отзывом 

руководителя практики от предприятия. В отзыве дается характеристика прохождения 

студентом производственной практики.  Отмечается уровень теоретической и 

практической подготовки студента при выполнении программы практики, степень 

проявления инициативы и творчества, трудовая дисциплина, упущения и недостатки. 

Содержание профессиональной практики определяет примерная программа 

профессионального модуля и программа практики по специальности  

В период практики студент выполняет работы в соответствии с заданием на 

рабочем месте под руководством штатного работника предприятия и в этом случае он 

может рассматриваться как стажер, дублер, практикант, ассистент, помощник и т.д. 

Разрешается зачислить студентов в период прохождения практики временно на 

штатные должности, если работа в этой должности не противоречит программе 

практики и не помешает выполнению задания руководителя и программой. 
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Использование студентов на рабочих местах, не предусмотренных программой, в 

утвержденные учебным планом сроки стажировки не разрешается. 

Рабочее время студента-практиканта устанавливается в соответствии с 

действующим  на предприятии (организации) внутренним распорядком и режимом 

работы.  Продолжительность рабочего дня во время производственной практики по 

профилю специальности для студентов в возрасте от 16 до 18 лет не более 35 часов в 

неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю (статья 92 Трудового 

Кодекса Российской Федерации).   

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

объектами практики студентов данной специальности могут быть предприятия 

общественного питания любой формы собственности, структурное подразделение: 

кулинарный цех. 

 

Оборудование кулинарного цеха: 

-моечная ванна;  

-картофелеочистительная машина 

-овощерезательная машина; 

-процессор кухонный; 

-набор ножей для овощерезки;  

-рыбочистка; 

-мясорубка; 

-блендер; 

-миксер; 

-слайсер; 

-оборудование для вакуумирования продуктов;  

-шкаф шоковой заморозки; 

-холодильник;   

-жарочный шкаф; 

-пароконвектомат;  

-электроплита; 

 

Оснащение рабочих мест  кулинарного цеха : 

 

- рабочие столы;  

-стол с мраморным покрытием; 

-весы настольные; 

 

-разделочные доски  ;  

-ножи поварской тройки; 

-щипцы универсальные; 

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-ножи экономной очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-ложки; 

-шумовка; 

-ножи для удаления глазков, экономной 

очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 
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-молоток для отбивания (тяпка); 

-скребок для очистки рыбы; 

-печь для опаливания субпродуктов; 

-универсальный привод; 

-стеллаж стационарный; 

-стеллаж передвижной. 

-нож для потрошения тушек; 

-нож шпиговальный; 

-пинцет для удаления перьевых пеньков 

с тушек; 

-топорик-молоток; 

-ножи-рубаки; 

-мусат для точки и правки ножей; 

-рыбный котел; 

-металлические ящики или лотки; 

-сито; 

-сито конусообразное.
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3.2  Информационное обеспечение практики. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы . 

3.2.1 Основная литература 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 

г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. 

-  http://docs.kodeks.ru/document/901751351 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

– Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2019. - III, 24 с. 

4. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий общественного питания. – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2019.- III, 21с. 

5. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. -26 с. 

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ. 2019.- 17 с.  

7. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. 

– 26 с. 

8. ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О 

безопасности пищевой продукции" .-Введ. 2019-08-08.-263 с. [Электронный 

ресурс]. -Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/902320560 

9. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ”Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года N 32. 

[Электронный ресурс].-Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/566276706 

10. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 14 ноября 2001 г. № 36. 

[Электронный ресурс].-Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/901806306 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 

98.Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/901864836 

http://docs.kodeks.ru/document/901751351
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
https://docs.cntd.ru/document/902320560
https://docs.cntd.ru/document/566276706
https://docs.cntd.ru/document/901806306
https://docs.cntd.ru/document/901864836
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12. ТОИ Р-95120-(001-033)-95. Типовые инструкции по охране труда для 

работников предприятий торговли и общественного питания (утв. Приказом 

Роскомторга от 03.10.1995 N 87) Инструкция № 23 по охране труда повара [ 

Электронный ресурс].-Режим доступа: https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-

033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/ 

13. Андонова Н.И., Качурина  Т.А. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Учебник. -

М.: Издательский центр «Академия», 2020.- 256 с 

14. Андонова Н.И., Качурина Т.А.Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторный практикум. -М.: Издательский центр «Академия», 2020. -  176 

15. Володина М.В., Сопачева  Т.А. Организация хранения и контроль запасов 

и сырья. Учебник.-М: ИЦ Академия, 2019. -  192 с. 

16. Васюкова А.Т. Славянский А.А. Куликов Д.А. Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.-М.: Издательство: 

Кнорус, 2021.-224 с. 

17.Гайворонский К.Я.,Щеглов Н.Г . Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания: Учеб. для сред. проф. образования– 3-е 

издание. – М.: Издательство «ИНФРА -М», 2021. – 469 с.     

18. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: Учебник для 

студентов учреждений среднего профессионального образования. -2-е 

издание. -М.: ИЦ Академия, 2019.-208 с. 

19.Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 

службы питания. Учебник. - М: Издательский центр «Академия», 2020. -  208 

с. 

20. Здобнов А.И.,Пересичный М.И., Цыганенко В.А.Сборник рецептур блюд 

и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.-М.: Арий, 

2020. - 688 с 

21. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Учебное пособие.- 

Издательство «Академия», 2019.-160 с. 

3.2.2 Дополнительная литература                                          

1. Бова А. А. Пять ужинов. Простые рецепты с любовью для самых 

близких..Издательство: ХлебСоль, 2022 г.-96 с. 

2. Малена Е.Б. Fish и не только. Кулинарное путешествие по морям и океанам 

без виз. : ХлебСоль 2020.-144 с.. 

3. Ландмен Родольф. Большая книга пекаря. – М.: Издательство: 

КоЛибри,2019.-288 с. 

4. Дюпои Мелани. Большая книга кондитера. -М.: Издательство: КоЛибри, 

2020.- 288 с. 

 

 

 

https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/
https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/
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3.2.3 Интернет-ресурсы 

1. Гасторономъ[Электронный ресурс].-Электронный кулинарный журнал.-

Режим доступа: https://www.gastronom.ru/text/prekrasno-chto-est-vechnoe-i-

vkusnoe-10-samyh-staryh-restoranov-mira-1013191 

2. Поваренок.ру[Электронный ресурс].-Электронный кулинарный журнал,-

Режим доступа: https://www.povarenok.ru/recipes/show 

3. YouTube [Электронный ресурс]. -Видеохостинг,-Режим доступа: 

https://www.youtube.com/watch?v=-czsRY4yENw 

4. RussianFood [Электронный ресурс].-Кулинарный сайт,-Режим доступа: 

https://www.russianfood.com/recipes/bytype/?fid=34,1074 

5. Едим дома [Электронный ресурс].-Кулинарный сайт,-Режим доступа: 

https://www.edimdoma.ru/jivem_doma/posts/15952-ryba-i-vino-chistaya-

garmoniya 

6. Frost-fish [Электронный ресурс].- Кулинарный сайт,-Режим доступа: 

https://frost-fish.ru/blog/chem-khorosha-ryba-dorado-poleznye-svoystva/ 

3.2.4 Дополнительные источники 

1. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

2. Журнал- Пищевая промышленность. 

3. Журнал – Питание и общество 

4. Журнал – Общепит 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля) 

Критерии оценки Методы оценки. 

ПК 6.1Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт: разработки 

различных видов меню, разработки и 

адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; организации и контроля 

качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, 

кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

выполнения подготовки рабочих мест к 

Текущий 

контроль: 

- контроль 

выполнения работ 

по практике и 

индивидуального 

задания 

 

Итоговый 

контроль: 

предоставление 

заполненного 

отчета по 

практике. 

https://www.gastronom.ru/text/prekrasno-chto-est-vechnoe-i-vkusnoe-10-samyh-staryh-restoranov-mira-1013191
https://www.gastronom.ru/text/prekrasno-chto-est-vechnoe-i-vkusnoe-10-samyh-staryh-restoranov-mira-1013191
https://www.povarenok.ru/recipes/show
https://www.youtube.com/watch?v=-czsRY4yENw
https://www.russianfood.com/recipes/bytype/?fid=34,1074
https://www.edimdoma.ru/jivem_doma/posts/15952-ryba-i-vino-chistaya-garmoniya
https://www.edimdoma.ru/jivem_doma/posts/15952-ryba-i-vino-chistaya-garmoniya
https://frost-fish.ru/blog/chem-khorosha-ryba-dorado-poleznye-svoystva/
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безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; обеспечения наличия 

качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода 

сырья, материалов, продуктов с учетом 

технологий ресурсосбережения и 

безопасности; упаковки и хранения 

полуфабрикатов. 

Уметь: 

Контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных 

зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от 

изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой 

продукции; 

планировать, организовывать, 

контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, 

кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике 

основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно- отчетную 
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документацию; 

организовывать документооборот. 

ПК 6.2. 

Осуществлять текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

Выполнять: 

текущее планирование координацию 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

составление графиков работы персонала с 

учетом потребности организации питания; 

распределение работы между членами 

подчиненного персонала, бригады; 

регулирование конфликтных ситуаций, 

мотивация персонала на качество 

выполнения работ; 

предупреждение фактов хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

проведение расчетов и стимулирующих 

выплат сотрудникам по принятой методике 

основных производственных показателей; 

оформление учетно-отчетной документации 

Уметь: 

Контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных 

зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов 

Знать: 

Контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных 

зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт: 

Обеспечение рабочих мест подчиненного 

персонала необходимыми ресурсами, 

оборудованием, сырьем, материалами с 

учетом видов работ; 

контроль за хранением и расходом запасов, 

сырья, материалов, оборудования с учетом 

требований по безопасности; 

обеспечение сохранности ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов; 

подготовка рабочих мест для 

профессиональной деятельности 
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подчиненного персонала; 

проведение инвентаризации ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов  

Уметь: 

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, 

кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

Знать: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ПК 6.4 

Осуществлять 

организацию и контроль

 текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт: 

соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, требований личной 

гигиены; 

соблюдение требований безопасности; 

оценка качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

проведение бракеража; 

ведение документации по контролю качества 

готовой продукции, текущей деятельности 

подчиненного персонала выполнения 

разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, 

оформлении и презентации результатов 

проработки. 

Уметь: 

рассчитывать по принятой методике 

основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно- отчетную 

документацию; 

 организовывать документооборот 

Знать: 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских  

изделий  в  соответствии  с изменением 
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спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского

  и 

кондитерского дела на 

рабочем месте 

Практический опыт: 

инструктирование подчиненного персонала; 

оценка уровня подготовленности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского 

дела, установление потребности в их 

обучении и профессиональной подготовке; 

выбор образовательных программ; 

составление и актуализация программ 

обучения в соответствии с индивидуальными 

потребностями работника; 

бор методов инструктажа и обучения 

подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников; 

бучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте по 

утвержденным образовательным 

программам; 

проведение тренингов и мастер- классов в 

сфере профессиональной деятельности и 

требований безопасности при 

предоставлении услуг питания 

оценка результатов обучения подчиненного 

персонала, поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников 

 

По результатам практики формируется аттестационный лист, 

содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных 

компетенций и характеристику на обучающегося по освоению 

профессиональных компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится на 

основании результатов ее прохождения, подтверждаемых документами 

соответствующих организаций,  и отчета по практике. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии 

положительного аттестационного листа по практике руководителей практики 

от организации и колледжа об уровне освоения профессиональных 

компетенций; наличия положительной характеристики организации на 

обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения 

практики; полноты и своевременности представления дневника практики и 

отчета о практике. 

Требования к отчету по практической подготовке (производственная 

практика) 

Текст отчета долженбыть подготовлен с использованием компьютера в Word, 

распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет 
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шрифта - черный, межстрочный интервал - полуторный, гарнитура – 

TimesNewRoman, размер шрифта - 14 кегль. 

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не 

допускается) по установленному образцу). В отчете используется сквозная 

нумерация страниц. Титульный лист включается в общую нумерацию 

страниц, но номер страницы на нем не проставляется. Страницы нумеруются 

арабскими цифрами без точки в нижнем поле страницы по центру. 

Структура отчета: 

- Титульный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ А); 

- Аттестационный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Б); 

- Задание (ПРИЛОЖЕНИЕ В); 

- План график (ПРИЛОЖЕНИЕ Г); 

- Дневник (ПРИЛОЖЕНИЕ Д); 

- Отчет; 

- Сертификат (ПРИЛОЖЕНИЕ Е) 

- Характеристика о практиканте (ПРИЛОЖЕНИЕ Ж) 

- Приложение (ТК, ТТК); 
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КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Критерии оценивания решения теоретического вопроса (ситуационной 

задачи), или решения практической задачи 

 
Оценка Критерии оценки 

5 баллов задание выполнил правильно, без замечаний: обучающийся 

свободно, с глубоким знанием материала, правильно, 

последовательно и полно выберет тактику действий, и ответит на 

дополнительные вопросы по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов 

4 балла задание выполнено с одной неточностью в расчетах и 1 ошибкой в 

ответе на вопросы: обучающийся достаточно убедительно, с 

несущественными ошибками в теоретической подготовке и 

достаточно освоенными умениями по существу правильно 

ответил на вопрос с дополнительными 

комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в 

ответе. . 

3 балла задание выполнено с 2 ошибками в ответах на вопросы и 

неточностью в расчетах: обучающийся недостаточно уверенно, с 

существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо 

освоенными умениями ответил на вопросы ситуационной задачи. 

Только с помощью наводящих вопросов преподавателя справился 

с вопросами разрешения производственной ситуации, не уверенно 

отвечал на дополнительно заданные вопросы. С затруднениями, он 

все же сможет при необходимости 

решить подобную ситуационную задачу на практике. 

2 балла задание не выполнено, обучающийся сделал грубыеошибки в 

ответах на вопросы и расчетах: студент только имеет очень слабое 

представление о предмете и недостаточно, или вообще не освоил 

умения по разрешению производственной ситуации. Допустил 

существенные ошибки в ответе на большинство вопросов 

ситуационной задачи, неверно отвечал на дополнительно 

заданные ему вопросы, не может справиться с решением 

подобной задачи на практике. 
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КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

 

Перечень вопросов для устного или письменного опроса 

 

1. Заполнить бланк «План-меню». 

2. Заполнить бланк «Требование в кладовую». 

3. Заполнить бланк «Товарно-транспортная накладная». 

4. Заполнить бланк «Учет посуды и приборов». 

5. Заполнить бланк «Дневной заборный лист». 

6. Заполнить бланк «Акт на бой, лом, утрату посуды и приборов». 

7. Заполнить бланк «Товарно-транспортная накладная». 

8. Заполнить бланк «Меню-требование на выдачу продуктов питания». 

9. Заполнить бланк «Расчет потребного количества сырья». 

10. Заполнить бланк «Заказ-счет». 

11. Заполнить бланк «Калькуляционная карта». 

12. Заполнить бланк «Наряд-заказ». 

13. Заполнить бланк «Акт на разделку массы сырья на крупнокусковые 

полуфабрикаты». 

14. Составить Договор поставки продукции. 

15. Заполнить бланк «Накладная» 

16. Заполнить бланк «Счет фактура» 

17. Заполнить бланк «Закупочный акт». 

18. Составить «Сертификат соответствия». 

19. Составить Акт о несоответствии качества товаров 

сопроводительным документам. 

20. Составить Расчет товарных потерь вследствие естественной убыли. 

21. Составить банкетное меню. 

22. Разработать меню континентального завтрака. 

23. Разработать меню европейского завтрака. 

24. Разработать меню американского завтрака. 

25. Составить Технико-технологическую карту, 

26. Составить Технологическую карту. 

27. Составить график работы. 

28. Оформить табель учета рабочего времени. 

29. Составить Должностную инструкцию и квалификационные 

требования для повара. 

30. Составить Должностную инструкцию и квалификационные 

требования для зав. производством. 
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Критерии оценивания отчета по практической подготовке 

(производственная практика) 

Контроль и оценка результатов освоения практической подготовки 

(производственная практика) осуществляется руководителем практики от 

образовательной организации и руководителями практики от организации. 

Предметом оценки по практической подготовке (производственная 

практика) является приобретение практического опыта. 

Контроль и оценка по практической подготовке (производственная 

практика) проводится на основе накопительной системы оценивания всех 

выполненных видов работ по производственной практике соответствии с 

требованиями к их выполнению. По результатам практической подготовки 

(производственная практика) руководителями практики от организации и 

руководителем практики от образовательной организации формируется 

аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения 

обучающимся профессиональных и общих компетенций, а также 

характеристика на обучающегося по освоению профессиональных 

компетенций в период прохождения практической подготовки 

(производственная практика). 

Практика завершается защитой отчета по практике при условии 

положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации и руководителем практики от образовательной 

организации об уровне освоения профессиональных и общих компетенций; 

наличия положительной характеристики и сертификата от организации на 

обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения 

практики; полноты и своевременности представления дневника - отчета о 

производственной практике в соответствии с заданием на практическую 

подготовку (производственная практика). Итоговая оценка за практику 

указывается в аттестационном листе. 

 


