
АННОТАЦИЯ 

рабочей программы преддипломной практики  

 

1. Область применения программы:  
Рабочая программа преддипломной практики составлена в соответствии с Феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального об-

разования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённым при-

казом Министерства образования и науки РФ от 09.12. 2016г. 

В результате прохождения преддипломной практики осуществляется комплексная 

проверка следующих профессиональных компетенций: 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
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бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей 

ПК6 .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 персо-

нала 

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

категорий работников кухни на рабочем месте 

2. Цели и задачи преддипломной практики: 
Целью преддипломной практики является проверка готовности  будущего специали-

ста к профессиональной деятельности в условиях реального производства.  

Основными задачами преддипломной практики являются:  

- закрепление, углубление и систематизация профессиональных компетенций, полученных 

при изучении профессиональных модулей и общепрофессиональных дисциплин, определяю-

щих профиль специальности: ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и под-

готовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимен-

та;  ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ПМ.03 Органи-

зация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; ПМ.05  Организация и ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности; ОП.01 

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена; ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья; ОП.03 Техническое оснащение организаций питания; ОП.04 Ор-

ганизация обслуживания; ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга; ОП.06 Пра-

вовые основы профессиональной деятельности; ОП.07 Информационные технологии в про-

фессиональной деятельности; ОП.08 Охрана труда; ОП.09 Безопасность жизнедеятельности. 

- приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности; 

- дублирование должностей специалистов по поварскому и кондитерскому делу; 

- подбор практического материала к государственной итоговой аттестации. 

3. Общее количество часов на освоение программы преддипломной практики - 144 часа. 
В рабочей программе представлены: 

- цели, задачи, место и время проведения преддипломной практики; 

- структура и содержание преддипломной практики; 

- учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся на предди-

пломной практике; 

- форма промежуточной аттестации; 

- учебно-методическое, информационное и материально-техническое обеспечение пред-

дипломной практики. 

Содержание рабочей программы преддипломной практики полностью соответствует 

содержанию ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и обеспечи-

вает практическую реализацию ФГОС в рамках образовательного процесса. 

 4. Вид промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 
 


