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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Место производственной практики в структуре ППССЗ 

Рабочая программа производственной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цели и планируемые результаты производственной практики 
Производственная практика направлена на углубление первоначального практического 

опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его 

готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению 

выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых 

форм и способствует формированию компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности, должен обладать 

профессиональными компетенциями 

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 

 

В результате прохождении производственной практики студент должен приобрести 

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 осуществ-лять 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; 

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 ра- ботников 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. Общий объем времени, предусмотренный для производственной практики 4 

недели 144 часа. 

 

 

 

  



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

2.1. Тематический план  

 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Наименование разделов профессионального 

модуля 

практика по профилю 

специальности (час) 

ОК 01 02, 03, 

04, 05 

ПК 6.1., ПК 

6.2., ПК 6.3., 

ПК 6.4. 

Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 144 

ВСЕГО, часов 144 

 

2.2. Содержание практики 

Содержание 

учебного 

материала 

(по разделам и 

темам) 

Виды работ по практике 
Объем 

часов 

Организационны

й этап 

Ознакомление с целями, задачами и содержанием практики. 

Проведение собрания обучающихся; выдача индивидуальных 

заданий и путевок на практику. 

Прохождение вводного инструктажа по ТБ и охране труда. 

2 

Раздел 1. 

Осуществление 

разработки 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню 

Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны 

труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 

организации питания. Организация рабочих мест, 

своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания - 

базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного    

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями,  

регламентами  (правилами  техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда) 

Ознакомление с Уставом организации питания. Ознакомление с 

перспективами технического, экономического, социального 

развития предприятия; с порядком составления и согласования 

бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-

экономической деятельности предприятия общественного 

питания. 

Ознакомление с организационной структурой управления 

предприятия общественного питания. 

10 

Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). 

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. Участие в принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать управленческие решения  в 

16 



 

 

условиях  противоречивых требований, чтобы избежать 

конфликтных ситуаций. 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. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала. 

Участие в составлении табеля учёта рабочего времени 

Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-

технической и технологической документацией. Ознакомление с 

производственной программой предприятия и структурных 

подразделений. Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком приёма на работу 

материально ответственных лиц и заключением договора о 

материальной ответственности 

Ознакомление с организацией контроля за сохранностью 

ценностей и порядком возмещения ущерба. Ознакомление с 

особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, 

пекарей. Их состав и численность. 

12 

Ознакомление с составлением ведомости учёта движения 

посуды и приборов. Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную продукцию 

10 

Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды 

и приборов. Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную продукцию 

10 

Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. Определение соответствия блюд в 

меню ассортиментному минимуму, перечня необходимой 

текущей рабочей документации Работа с технологическими 

картами. Расчет количества посетителей за день, расчета блюд, 

реализуемых за день, распределения блюд по ассортименту, 

составления плана-меню. Разработка различных видов меню. 

16 

Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. Определение соответствия блюд в 

меню ассортиментному минимуму, перечня необходимой 

текущей рабочей документации Работа с технологическими 

картами. Расчет количества посетителей за день, расчета блюд, 

реализуемых за день, распределения блюд по ассортименту, 

составления плана-меню. Разработка различных видов меню. 

12 

Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление 

акта проработки. Оформление технологических и технико-

технологических карт на фирменные блюда. 

8 

Проверка соответствия конкретной продукции требованиям 

нормативных документов. Обнаружение дефектов, 

установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения. Оценка качества готовой 

продукции. Участие в работе бракеражной комиссии, 

заполнение бракеражного журнала. 

10 



 

 

Раздел 2. 

Организация 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. Ознакомление с ассортиментным 

перечнем выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём столовой колледжа. 

Выполнение расчётов сырья, количества порций блюд с учётом 

взаимозаменяемости продуктов, с источниками поступления 

сырья, порядком их приёмки. Оформление документов по 

движению товаров и сырья, составление заявки в кладовые на 

один день работы столовой колледжа 

12 

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. 

8 

Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 

Анализ издержек производства и обращения структурного 

подразделения. Анализ прибыли и рентабельности структурного 

подразделения. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном предприятии, 

квалификационными требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда. 

Анализ отличительных особенностей профессиональных 

требований в зависимости от квалификационных разрядов   

(технолог, повар, кондитер, другие) 

16 

Заключительный 

этап 

1. Составление отчета по практике. 

2. Подписание отчета и характеристики обучающегося 

руководителем практики от организации. 

2 

ВСЕГО, часов 144 

 

 

 

  



 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Место и время проведения производственной практики 

Производственная практика проводится на базе предприятий, организаций или на базе 

лаборатории бухгалтерского учета ФГБОУ ВО «Арктический ГАТУ» 

 

3.2. Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики: 

− положение о учебной практике студентов, осваивающих ППССЗ СПО; 

− программа практики; 

− график проведения практики; 

− график консультаций; 

− график защиты отчетов по практике. 

 

3.3. Материально-техническое обеспечение 

3.4. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование 

специальных* 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 ПП.06 

Производственная 

практика   

Ауд. 2.216 
169,4 м² 
Кабинет №2.216 

Мастерская. Учебная кухня 

ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков).  
 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3)стол производственный – 10шт,  

4) подставка нержавеющая под 

параконвектомат – 1шт, 5) параконвектомат – 

1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 3 

шт,  

8) планетарный миксер – 3 шт,  

9) шкаф холодильный – 3 шт,  

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  

11) моечная ванна – 6шт;  

12) рассточечный шкаф – 1шт.  

инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор кастрюль, 

сотейник с ручкой, сковорода, сковородас 

двумя ручками, гриль сковорода, набора 

разделочных досок (желтая, синяя, зеленая, 

красная, белая, коричневая), венчик, миска, таз 

пластмассовый, миска нерж сталь 21см, миска 

коническая нерж сталь 2,5 24см, миска нерж 

сталь 22см ммиска нерж сталь 20см, миска 

нерж сталь 18см, миска нерж сталь 16см, нож 

филейный гибкий 16см, нож для рыбы гибкий 

17см, нож поварской 20см, нож для очистки 

овощей 8см, терка. сито с ручкой нерж сталь 

25см, скалка металлическая, силиконовые 

кисти, силиконовые лопатки, нож для пиццы, 

половники на 250мл и на 500мл, ножницы, 

тарелка белая глубокая, тарелка белая плоская, 

корзина для мусора.  

Учебная мебель: 

рабочее место преподавателя. 



 

 

 

Основная литература: 

 

№ 

 

Наименование 
 

Авторы 

Год и 

место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

 

Семест

р 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотеке 

На 
кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 
производства 

в 2 ч. Часть 1 

Иванов И.Н. 2024 1 8 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

2 Организация 

производства 
в 2 ч. Часть 2 

Иванов И.Н. 2024 1 8 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

Дополнительная литература: 

 

 

№ 

 

Наименовани

е 

 

Авторы 

Год и 

место 

издан 

ия 

Использует

с я при 

изучении 

разделов 

 

Семе

стр 

Количество 
экземпляров 

В 
библиотек е 

На 
кафедре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Технология 

продукции 

общественного 

питания 

О. В. Пасько, 

Н. В. 

Бураковская, 

О. В. 
Автюхова 

2024 1 8 ЭБС 
Юрайт 

ЭБС 
Юрайт 

2 Сборник 
рецептур блюд 

и кулинарных 
изделий: 

Н.Э.Харченко 2024 1 8 25 - 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

Э1 
Сайт Научной библиотеки ФГБОУ Арктический ГАТУ: 
https://agatu.ru/nauchnaya- 
biblioteka/ 

Э2 
Электронная обучающая оболочка на сайте ФГБОУ Арктический ГАТУ: 
Moodle, 
https://sdo.agatu.ru/ 

Э3 
Доступ к электронному ресурсу издательства «ЮРАЙТ», договор на оказание 
услуг 
по предоставлению доступа к ЭБС 

 

3.5. Требования к руководителям практики: 

- согласовывает программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику с 

руководителями практики от образовательного учреждения; 

- принимает участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещения их по 

видам работ; 

- проводит инструктивно-методическое занятие по прохождению практики; 

- осуществляет контроль соблюдения сроков практики и ее содержанием; 

- оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий, 

сборе материалов к отчету, в оформлении отчета по практике; 

- оценивает результаты выполнения практикантами программы практики; 

https://sdo.agatu.ru/


 

 

- контролирует сдачу студентами отчётов по практике и участвует в проведении аттестации по 

итогам практики; 

- сдает отчет о проделанной работе со студентами в период прохождения практики. 

 

3.6. Требования к студентам при прохождении практики:  

Студенты при прохождении практики в организациях обязаны: 

- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики;  

- добросовестно относиться к выполнению поручений, обусловленных практикой; 

- соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности;  

- подготовиться к защите отчета по практике, экзамену по профессиональному модулю. 

При отсутствии возможности освоить отдельные виды работ по практике в организацию 

студент самостоятельно изучает их, используя соответствующую нормативно-правовую и 

учебную литературу, и заносит проработанный материал в отчет. В процессе прохождения 

практики каждый студент в хронологическом порядке ведет ежедневный учет проделанной 

работы в дневнике прохождения практики в форме кратких записей о выполненных 

мероприятиях. 

 

3.7. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

  



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к отчету по практике 

Формой отчетности студента по производственной практике является письменный отчет о 

выполнении работ и приложений к отчету, свидетельствующих о закреплении знаний, умений, 

приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, 

освоении профессионального модуля. 

Студент защищает отчет по практике. По результатам защиты студентами отчетов 

выставляется зачет по практике. 

Практическая часть отчета по практике включает главы и параграфы в соответствии с 

логической структурой изложения выполненных заданий по разделам курса. 

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 А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный,межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура - TimesNewRoman, размер шрифта - 14 кегль. 

  

4.2. Оценочные средства  

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у 

обучающихся сформированность компетенций. 

 

Результаты 

(освоенные 

профессиональ

ные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроляи оценки 

ПК 6.1, 6.2, 6.3, 

6.4 

 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной 

и кондитерской продукции,  

различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; текущее планирование, координация 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

Проверка уровня обеспеченности ресурсами; 

заказ и получение продуктов, материалов на кухню 

ресторана/кондитерский цех ресторана; контроль 

хранения запасов; обеспечение сохранности 

запасов; проведение инвентаризации запасов; 

Планирование собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля); контроль 

качества выполнения работ; организация текущей 

деятельности; инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни на рабочем месте 

Выполнение работ 

производственной 

практики. 

Собеседование и 

защита отчета по 

производственной 

практике. 
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