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Ознакомительный: 36 
- ознакомление с 
производственной 
программой 
предприятия 

- условия реализации 
производственной 
программы 

- ознакомление с 
видами 
механической 
обработки 

- знакомство с 
видами тепловой 
обработки 

4 

2 

4 

4 

Производственная программа 
заготовочного предприятия. 
Производственная программа 
доготовочного предприятия. 
Какую продукцию считают покупной? 
Как определяется мощность ПОП? 
Как определить количество 
посетителей за день работы? 
Что понимают под оборачиваемостью 
места на ПОП? 

Какие важнейшие сведения дает про­
изводственная программа предприятия? 
На основании каких нормативных 
документов составляется 
производственная программа 
предприятия? 
Какие производственные цеха 
участвуют при выполнении 
производственной программы? 
Какие блюда производственной 
программы готовят в горячем цехе? 
Какие блюда производственной 
программы готовят в холодном цехе? 
Как хранится сырье, используемое при 
реализации производственной 
программы? 
Виды механической обработки сырья 
и полуфабрикатов. 
От чего зависит количество отходов 
при механической обработке? 
какое оборудование используется на 
предприятии для замеса теста? 
Какие виды механической обработки 
можно использовать при 
приготовлении полуфабрикатов из 
рыбы? 
Какую механическую обработку 
применяют для приготовления 
полуфабрикатов из мяса? 
Какие виды механической обработки 
используют для приготовления 
кондитерских изделий? 
Какие виды тепловой обработки 
используются для варки? 
Какие виды тепловой обработки 
используются для жарки? 
Что относят к комбинированным 
видам тепловой обработки? 
Что понимают под основным 
способом жарки? 
Чем бризерование отличается от 
тушения? 

Составить 
суточную 
производстве 
иную 
программу 
предприятия. 

Составить 
таблицу 
видов 
механической 
обработки 
оборудования 

Составить 
таблицу 
видов 
тепловой 
обработки и 
оборудования 
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- изучение рынков 
сбыта, потребностей 
потребителей, 
оценка влияния на 
формирование 
производственной 
стратегии; 

- изучение учета 
материальных 
ценностей 
предприятия. 

- изучение факторов, 
влияющих на 
повышение 
рентабельности 
предприятия. 

Заключительный 

Итого 

4 

4 

5 

6 

61 

Сегмент рынка кулинарной продукции 
и услуг предприятия. 
Конкуренты предприятия. 
Методы, используемые для изучения и 
формирования вопроса. 

Механическое оборудование, 
применяемое в структуре 
заготовочных цехов. 
Тепловое оборудование, используемое 
в структуре доготовочных цехов. 
Немеханическое оборудование, 
применяемое в структуре 
вспомогательных цехов. 
Учет материальных ценностей 
предприятия. 

Факторы, влияющие на повышение 
рентабельности предприятия. 
Как формируется товарооборот? 
Какова структура товарооборота? 
Как определяется наценка в 

ведомственных ПОП? 
Что понимают под 
капиталовложением? 
Какие издержки на предприятиях 
питания вы знаете? 

Составить 
схему 
работы 
теплового 
оборудован 
ия по 
заданию 
Составить 
схему 
работы 
торгово-
технологиче 
ского 
оборудован 
ия по 
заданию 

Сделать 
анализ 
зависимости 
рентабельно 
сти 
предприяти 
я от 
различных 
факторов 

Подготовка 
отчета 

10. Формы промежуточной аттестации (по итогам практики) 
Промежуточной формой аттестации по итогам прохождения производственной 

(преддипломной) практики является дифференцированный зачет, который выставляется после 
защиты студентом представленного отчета. 

11. Учебно-методическое 
(преддипломной) практики 

и информационное обеспечение производственной 

№ 
п/п 

1 

Необходимая учебная, учебно-
методическая (основная и 

дополнительная) литература, 
программное обеспечение и 

Интернет ресурсы 

3 

Автор(ы) 

4 

Издательство и год 
издания 

5 

Количество 
изданий 

в 
библ 
йоте 

ке 

6 

на 
кафед 

ре 

7 

Основная 

1. Производственное обучение 
профессии «Повар» в 4-х частях. 
Механическая кулинарная 
обработка продуктов: учебное 

1 пособие 

Андросов В.П. СПб.: «Троицкий 
мост», 2007. 4 .1 . 
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