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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа производственной практики составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области составлена с учетом   

профессионального стандарта и международных требований к подготовке по компетенции 

движения WorldSkills Russia. в части освоения основного вида деятельности (ВД) Организация 

и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, соответствующих им 

профессиональных компетенций (ПК) 

1.2. Цели и задачи рабочей программы производственной практики – требования к 

результатам освоения программы: 

иметь практический опыт:  

- разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

- осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

- организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд,                

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

- обучении, инструктировании 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 службами и 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 работу подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

- 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. 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: ПМ.06 

организация работы структурного подразделения – 36 часов 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  
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Код ПК и 

ОК 
Наименование результата обучения 

ВД 6  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

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. 

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3.  Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8.  Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  

укрепления 

здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   

поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9.  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10.  Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   

и 

иностранном языке 

ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

3.1. Тематический план программы производственной практики  

Коды 

профессиона 

льных 

компетенций 

 

Наименования разделов, тем 

профессиональных модулей 

 

Всего 

часов 

 

 

Распределение часов по 

семестрам 

  

8    

ПК 6.1- 6.3 

ОК 1, ОК 4,  

ОК 5,ОК 7, 

ОК 9, ОК 10 

 

 

ПК 6.4, 6.5 

ОК 1, ОК 4,  

ОК 5,ОК 7, 

ОК 9, 

ОК 10,ОК 11 

Тема 1. Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

18 18    

Тема 2. Организация и 

контроль деятельности 

подчиненного персонала 

12 12    

Комплексный 

дифференцированный зачёт 

6 6    

Всего: 36 36    
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3.2 Содержание обучения по учебной практике 

Наименование 

разделов  

и тем учебной 

практики  

Содержание учебного материала 

Объем часов 

(с указанием их распределения по семестрам) 

Итого 8сем    

36ч. 

Всего 

часов по 

уч.плану 

на УП 

36ч. 

Всего 

часов в 

сем. по 

уч.плану 

   

Тема 1. 

Управление 

текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

Всего часов 18 18    

Выполнение работ по управлению текущей 

деятельностью 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.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой 

продукции, технологическим оборудованием, посудой, 
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Наименование 

разделов  

и тем учебной 

практики  

Содержание учебного материала 

Объем часов 

(с указанием их распределения по семестрам) 

Итого 8сем    

36ч. 

Всего 

часов по 

уч.плану 

на УП 

36ч. 

Всего 

часов в 

сем. по 

уч.плану 

   

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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Наименование 

разделов  

и тем учебной 

практики  

Содержание учебного материала 

Объем часов 

(с указанием их распределения по семестрам) 

Итого 8сем    

36ч. 

Всего 

часов по 

уч.плану 

на УП 

36ч. 

Всего 

часов в 

сем. по 

уч.плану 

   

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 
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Наименование 

разделов  

и тем учебной 

практики  

Содержание учебного материала 

Объем часов 

(с указанием их распределения по семестрам) 

Итого 8сем    

36ч. 

Всего 

часов по 

уч.плану 

на УП 

36ч. 

Всего 

часов в 

сем. по 

уч.плану 

   

предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре.  

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).  

Тема 2. 

Планирование и 

выполнение работ 

исполнителями 

Всего часов 12 12    

Выполнение работ по планированию работ 

исполнителями 

Выполнение работ по выполнению работ исполнителями 

1. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. 

технолог).  

2. 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, 
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Наименование 

разделов  

и тем учебной 

практики  

Содержание учебного материала 

Объем часов 

(с указанием их распределения по семестрам) 

Итого 8сем    

36ч. 

Всего 

часов по 

уч.плану 

на УП 

36ч. 

Всего 

часов в 

сем. по 

уч.плану 

   

распределению обязанностей персонала.  

3. Участие в принятии управленческих решений. Научиться 

находить и принимать управленческие решения в условиях 

противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных 

ситуаций.  

4. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.  

5. 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.  

6. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

 Комплексный дифференцированный зачет (ПП 05, 06, 08) 6 6    
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Производственная практика проводиться в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся 

4.2. Информационное обеспечение обучения: 

Основные источники: 

1. ИД Кнорус ЭБС Грибов В.Д. Управление структурным подразделением организации, 

учебник, 2018 

2. ИД Кнорус ЭБС Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания, учебник, 2018 г 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса практики 

 Производственная (по профилю специальности) практика проводится при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля и 

реализовывается как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Производственная практика 

проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние 

здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики 

проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

4.4. Кадровое обеспечение практики 
 Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). Квалификация 

педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», 

«Кондитер», «Пекарь», «Педагог профессионального обучения, профессионального 

образования и дополнительного профессионального образования». Педагогические 

работники получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

5.1. Результаты освоения профессиональных компетенций 

Результаты  

(освоенные профессиональные компетенции) 
Формы и методы контроля и оценки  

ПК 6.1.  

Осуществлять разработку ассортимента 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в процессе 
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кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

выполнения: 

- заданий по производственной практике; 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения: 

 

- экспертная оценка защиты отчетов по  

производственной практике 

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, обу-чение 

поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

5.2. Результаты освоения общих компетенций 

Результаты (освоенные общие компетенции) Формы и методы контроля и оценки 

ОК 01  
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по производственной практике; 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

 

- экспертная оценка защиты отчетов по  

производственной практике 

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 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

ОК 07.  
Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
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ОК. 09 

Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной документацией 

на государственном и иностранном языках 

 


