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Рабочая программа производственной практики (преддипломной) составлена в соответ-

ствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта средне-

го профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции об-

щественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

22 апреля 2014 г. № 384. 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) рассмотрена и одобрена 

на заседании цикловой методической комиссии дисциплин технологии общественного 

питания, поварского и кондитерского дела, протокол № 10 от 22.05.2020 г. 
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телем работодателя:  

 

 

ООО «Малахит», директор       К.О. Хомутянская 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

1.1.  Цель и задачи производственной практики (преддипломной) 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) разработана на 

основе требований: 

- федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 

2014 г. № 384;  

- приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Ми-

нистерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 г. № 885/390 "О 

практической подготовке обучающихся" (с изменениями и дополнениями);  

- положения о практической подготовке обучающихся, осваивающих основные про-

фессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, 

утвержденного образовательной организацией..  

Производственная практика (преддипломной) направлена на формирование у обу-

чающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального прак-

тического опыта, реализуется в рамках профессиональных модулей образовательной про-

граммы по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения 

ими общих и профессиональных компетенций по специальности 19.02.10 Технология про-

дукции общественного питания. 

Производственная практика (преддипломной) предусмотрена календарным учебным 

графиком в течение 4 недель в рамках профессиональных модулей специальности. 

Главными целями производственной практики (преддипломной) являются: форми-

рование общих и профессиональных компетенций; углубление и закрепление теоретиче-

ских знаний, полученных при изучении учебных циклов и профессиональных модулей; 

комплексное освоение всех видов профессиональной деятельности; приобретение практи-

ческих навыков в будущей профессиональной деятельности или в отдельных ее разделах; 

проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности будуще-

го специалиста. 

Задачи производственной практики (преддипломной):  

- знакомство с основами будущей профессиональной деятельности; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;  

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практиче-

ской деятельности обучающихся в сфере изучаемой специальности; 

- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие профессио-

нального мышления; 

- сбор материалов для написания выпускной квалификационной работы.  

 

1.2.  Место производственной практики (преддипломной) в структуре программы 

подготовки специалистов среднего звена 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью 

образовательной программы по специальности 19.02.10 Технология продукции обществен-

ного питания  в части освоения основных видов профессиональной деятельности: 

− организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции; 

− организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции; 

− организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 
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продукции; 

− организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий; 

− организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов; 

− организация работы структурного подразделения; 

− выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служа-

щих. 

1.3.  Виды профессиональной деятельности, которые реализуются обучающимися в 

ходе прохождения производственной практики (преддипломной) 

В ходе производственной практики (преддипломной) обучающийся должен овладеть 

следующими видами деятельности: 

1. Вид профессиональной деятельности: Организация процесса приготовления и приго-

товление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 

- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 

- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной пе-

чени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь; 

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфаб-

рикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хране-

нии мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

знать: 

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной пече-

ни для сложных блюд; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от 

поставщиков, и методы определения их качества; 

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; 

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поро-

сячьей головы, утиной и гусиной печени; 

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обрабо-

танной домашней птицы, утиной и гусиной печени; 

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей го-

ловы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; 

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимо-

сти от массы мяса, рыбы и домашней птицы; 

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, 

домашней птицы и печени; 

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 
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сложных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; 

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, 

рыбы и домашней птицы; 

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для при-

готовления сложных блюд; 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; 

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса; 

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и заморо-

женном виде. 

2. Вид профессиональной деятельности: Организация процесса приготовления и приго-

товление сложной холодной кулинарной продукции 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и 

соусов; 

- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, 

блюд и соусов; 

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и 

отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудова-

нием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холод-

ных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными метода-

ми; 

знать: 

- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, 

сложных холодных соусов; 

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдоб-

ного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких заку-

сок; 

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления слож-

ных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготов-

ления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
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- требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингре-

диентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, ры-

бы и птицы, соусов; 

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хо-

лодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, 

легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 

- ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использо-

вания; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов; 

- технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из ры-

бы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных 

рыбных и мясных блюд и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холод-

ных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мя-

са и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из 

различных продуктов; 

- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформле-

нии сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных 

блюд, соусов и заготовок к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной 

холодной кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения гото-

вой холодной продукции. 

3. Вид профессиональной деятельности: Организация процесса приготовления и приго-

товление сложной горячей кулинарной продукции. 

иметь практический опыт:  

– разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 

– супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

– организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции: 

– супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

– приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные техноло-

гии, оборудование и инвентарь; 

– сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

– контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;  

уметь:  

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 
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- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудова-

нием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: 

- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;  

знать:  

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: 

- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сы-

ров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов 

овощей; 

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов 

грибов; 

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и до-

полнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления 

сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных су-

пов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использова-

ния; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов слож-

ных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов 

сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гар-

моничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 

- привила# подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовле-

ния сложной горячей кулинарной продукции; 

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, националь-

ных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрач-
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ным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горя-

чей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от раз-

мера (массы), рыбных и мясных блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, 

мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горя-

чих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, 

блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов 

и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения гото-

вой сложной горячей продукции 

4. Вид профессиональной деятельности: Организация процесса приготовления и приго-

товление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитер-

ских изделий; 

- организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

- приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использова-

ние различных технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

- изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием раз-

личных технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь:  

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и празд-

ничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и празднич-
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ного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфаб-

рикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

знать:  

– ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отде-

лочных полуфабрикатов; 

– характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовле-

ния сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полу-

фабрикатов; 

– требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для при-

готовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделоч-

ных полуфабрикатов; 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приго-

товления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

– основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; 

– методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

– температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

– варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для со-

здания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

– технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

– отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

– технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий сложными отделочными полуфабрикатами; 

– требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

5. Вид профессиональной деятельности: Организация процесса приготовления и приго-

товление сложных холодных и горячих десертов. 

иметь практический опыт:  

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные техноло-

гии, оборудование и инвентарь; 
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- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

- контроля качества и безопасности готовой продукции; 

уметь:  

- органолептически оценивать качество продуктов; 

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горя-

чих десертов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и го-

рячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию; 

знать:  

– ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

– основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 

– органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холод-

ных и горячих десертов; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 

– методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

– технологию приготовления сложных холодных десертов: 

– фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 

щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 

– технологию приготовления сложных горячих десертов: 

– суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе; 

– правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных де-

сертов; 

– варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих де-

сертов; 

– варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для со-

здания гармоничных холодных и горячих десертов; 

– начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

– варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десер-

тов; 

– актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

– сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

– температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 

– температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных 

холодных и горячих десертов; 

– требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

– основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, ис-

пользуемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

– требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовле-

ния сложных холодных и горячих десертов. 

6. Вид профессиональной деятельности: Организация работы структурного подразде-



12 
 

ления. 
иметь практический опыт:  

- планирования работы структурного подразделения (бригады); 

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

- принятия управленческих решений; 

уметь:  

- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

- организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

- организовывать работу коллектива исполнителей; 

- разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию; 

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и гото-

вой продукцией; 

знать:  

– принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

– основные приемы организации работы исполнителей; 

– способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды; 

– дисциплинарные процедуры в организации; 

– правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени; 

– нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность бригадира; 

– формы документов, порядок их заполнения; 

– методику расчета выхода продукции; 

– порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

– методику расчета заработной платы; 

– структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

– методики расчета экономических показателей. 

7. Вид профессиональной деятельности: Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих. 

иметь практический опыт: 

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных из-

делий, яиц, творога, теста; 

- приготовления основных супов и соусов; 

- обработки рыбного сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

- обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- подготовки гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных 

блюд и закусок; 

- приготовления сладких блюд; приготовления напитков; 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

уметь: 

- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления 

блюд из овощей и грибов; 

- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; охлаждать и замораживать 

нарезанные овощи и грибы; 

- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, му-

ки, яиц, жиров и сахара; 
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- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приго-

товления блюд и гарниров; 

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и 

соусам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и со-

усов; использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и 

соусов; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для со-

усов; 

- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологиче-

ским требованиям к простым блюдам из рыбы; выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; использовать различ-

ные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы 

- оценивать качество готовых блюд; 

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответ-

ствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабри-

катов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и до-

машней птицы; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных 

блюд и закусок; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

- оценивать качество холодных блюд и закусок; 

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам 

и напиткам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких 

блюд и напитков; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и 

напитков; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к про-

стым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобу-

лочных, мучных и кондитерских изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- оценивать качество готовых изделий 

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов 

овощей и грибов; 
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- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых 

при приготовлении блюд из овощей и грибов; технику обработки овощей, грибов, пряно-

стей; 

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, тем-

пературу подачи; 

- правила хранения овощей и грибов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых 

при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования; 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и 

соусам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и со-

усов; 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов 

круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, тем-

пературу подачи; 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при при-

готовлении супов и соусов; 

- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологиче-

ских операций при приготовлении основных супов и соусов; 

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; правила проведения 

бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и 

требования к качеству готовых блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования; 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабри-

катов и готовых блюд; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении блюд из рыбы; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении блюд из рыбы; правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и 

требования к качеству готовых блюд из рыбы; температурный режим и правила охлажде-

ния, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

- правила хранения и требования к качеству; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабри-

катов мяса и домашней птицы и готовых блюд; виды необходимого технологического обо-

рудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 
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- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продук-

тов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении холодных блюд и закусок; 

- правила проведения бракеража; правила охлаждения и хранения холодных блюд и за-

кусок, температурный режим хранения; 

- требования к качеству холодных блюд и закусок; 

- способы сервировки и варианты оформления; температуру подачи холодных блюд и 

закусок; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвен-

таря, правила их безопасного использования; 

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких 

блюд и напитков; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при при-

готовлении сладких блюд и напитков; 

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении слад-

ких блюд и напитков; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, 

- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

- требования к качеству сладких блюд и напитков; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования; 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при при-

готовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря, 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила поведения бракеража; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских из-

делий; 

- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских из-

делий; 

– виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной практики (пред-

дипломной) 
Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО и учебным 

планом образовательной организации.  

Производственная практика (преддипломной) проводится при освоении обучающи-

мися общих и профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реа-

лизуется концентрированно. 
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Производственная практика (преддипломной) предусмотрена календарным учебным 

графиком в течение 4 недель (144 часа) в рамках профессиональных модулей специально-

сти. 

 

Индекс Наименование профессионального модуля Кол-во часов 

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции 

144 часа 

ПМ.02  Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

ПМ.03  Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции 

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов 

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих 

Итого 144 часа 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) и направлена на 

формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций: 

Освоение общих компетенций (ОК) 

Код компе-

тенции 
Наименование общей компетенции 

ОК 1. 
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. 
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. 
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них от-

ветственность. 

ОК 4. 
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. 
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. 
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

ОК 7. 
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

ОК 8. 
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, за-

ниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. 
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной дея-

тельности 

 

Освоение профессиональных компетенций (ПК) 

Вид профессиональной дея-
тельности 

Код компетен-
ции 

Наименование профессиональной компетенции 

1. Организация процесса ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление по-
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приготовления и приготов-
ление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной про-

дукции 

луфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. 
Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. 
Организовывать подготовку домашней птицы для при-

готовления сложной кулинарной продукции 

2. Организация процесса 
приготовления и приготов-

ление сложной холодной 

кулинарной продукции 

ПК 2.1. 
Организовывать и проводить приготовление канапе, 

легких и сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. 

Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 

ПК 2.3. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов 

3. Организация процесса 
приготовления и приготов-

ление сложной горячей ку-

линарной продукции 

ПК 3.1. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 
супов. 

ПК 3.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 

горячих соусов. 

ПК 3.3. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 
блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. 

Организовывать и проводить приготовление сложных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домаш-

ней) птицы 

4. Организация процесса 

приготовления и приготов-
ление сложных хлебобу-

лочных, мучных кондитер-

ских изделий 

ПК 4.1. 
Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 
мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. 
Организовывать и проводить приготовление мел-

коштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, использовать их в 

оформлении 

5. Организация процесса 

приготовления и приготов-
ление сложных холодных и 

горячих десертов 

ПК 5.1. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных десертов. 

ПК 5.2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных 

горячих десертов. 

6. Организация работы 

структурного подразделе-
ния 

ПК 6.1. 
Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. 
Контролировать ход и оценивать результаты выполне-

ния работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

7. Выполнение работ по 

одной или нескольким про-

фессиям рабочих, должно-
стям служащих 

ПК 7.1. 

Производить первичную обработку, нарезку и формов-

ку традиционных видов овощей и плодов, подготовку 

пряностей и приправ.  

ПК 7.2. 
Готовить и оформлять основные и простые блюда и 

гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 7.3. 

Производить обработку рыбы с костным скелетом и 

приготовление или подготовку полуфабрикатов из ры-
бы с костным скелетом.  

ПК 7.4. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы. 

ПК 7.5. 
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мяс-

ных продуктов и домашней птицы.  

ПК 7.6. 

Производить обработку и приготовление основных по-

луфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней 

птицы. 

ПК 7.7. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мяс-
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ных продуктов.  

ПК 7.8. 
Готовить и оформлять простые блюда из домашней 

птицы. 

ПК 7.9. Готовить бульоны, отвары, супы несложного приготов-

ления. 

ПК 7.10.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из 

овощей. 

ПК 7.11.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, 

простые блюда из бобовых.  

ПК 7.12.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из 

макаронных изделий. 

ПК 7.13.  Готовить и оформлять блюда из яиц и творога. 

ПК 7.14.  Готовить и оформлять горячие напитки. 

 

3. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

3.1. Объем и структура производственной практики (преддипломной) 

Наименование профессионального модуля 

Объем времени, от-

водимый на произ-

водственную прак-

тику (преддиплом-

ную) 

Сроки проведения про-

изводственной практи-

ки (преддипломной) 

ПМ.01 Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции 

144 часа, 4 недели 8 семестр 

ПМ.02 Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции 

ПМ.03 Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции 

ПМ.04 Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

ПМ.05 Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих 

десертов 

ПМ.06 Организация работы структурного под-

разделения 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

Всего 144 часа, 4 недели  

  

3.2.  Содержание производственной практики (преддипломной) 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, виды работ 

Объем часов 

в форме 

практиче-

ской подго-

товки 

Осваивае-

мые элемен-

ты компе-

тенций 

1 2 3 4 

8 семестр 
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ПМ.01 Организа-
ция процесса при-

готовления и при-

готовление полу-

фабрикатов для 
сложной кули-

нарной продук-

ции 

Текущий инструктаж по охране труда.  Организа-
ция рабочего места  

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Приготовление полуфабрикатов из мяса 

Приготовление полуфабрикатов из домашней  
птицы 

Приготовление сложных полуфабрикатов из мяса 

птицы для жарки, тушения и запекания 
Подготовка отчета. Оформление раздела отчета 

по практике.  

20 ОК 1 - 9, 

ПК 1.1 - 1.3 

ПМ.02 Организа-

ция процесса при-
готовления и при-

готовление слож-

ной холодной ку-
линарной продук-

ции 

Организовывать и проводить приготовление ка-

напе, легких и сложных холодных закусок. 
Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сель-

скохозяйственной (домашней) птицы. 
Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных соусов. 

Методы сервировки, способы и температура по-
дачи канапе, легких и сложных холодных заку-

сок.  

Методы сервировки, способы и температура по-

дачи блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов. 

20 ОК 1-9, 

ПК 2.1.-2.3. 

ПМ.03 Организа-

ция процесса при-

готовления и при-
готовление слож-

ной горячей ку-

линарной продук-

ции 

супов. температура подачи. Требования к качеству 

сложных горячих супов. 

Технология и режимы приготовления: щи, борщ, 
рассольник, солянка, супы.  

Оценка качества и степени готовности продук-

ции. Температурный и временной режим хране-

ния. Способы сервировки, варианты оформления, 
температура подачи. 

Пищеварочное и универсальное оборудование. 

Жарочно-пекарное оборудование. Водогрейное 
оборудование и оборудование для поддержания 

пищи в горячем состоянии. 

Температурный режим хранения сложных горячих Ме-

тоды контроля безопасности продуктов, процес-
сов приготовления и хранения готовой сложной 

горячей продукции. 

20 ОК 1-9, 

ПК 3.1.-3.4 

ПМ.04 Организа-

ция процесса при-
готовления и при-

готовление слож-

ных хлебобулоч-
ных, мучных кон-

дитерских изде-

лий 

Приготовление пшеничного теста. Разрыхление 

теста биологическим, химическим и механиче-
ским способами. Замес и образование теста.. Со-

зревание теста. Процессы, происходящие при со-

зревании теста. Размножение дрожжей. Спирто-
вое и молочнокислое брожение. Роль продуктов 

брожения в формировании вкуса и аромата хлеба. 

Биохимические процессы. Производство изделий 

из замороженных полуфабрикатов. 
Деление теста на куски. Округление кусков теста. 

Предварительная расстойка кусков теста, еѐ 

назначение, длительность и оптимальные усло-
вия. Придание кускам теста формы, необходимой 

для определенных сортов изделий. Окончатель-

ная расстойка тестовых заготовок, еѐ назначение, 
факторы, влияющие на длительность расстойки, 

оптимальные условия. 

22 ОК 1-9, ПК 

4.1.-4.4. 

file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Приказ%20Министерства%20образования%20и%20науки%20РФ%20от%207%20мая%202014%20г.%20.rtf%23sub_101
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Приказ%20Министерства%20образования%20и%20науки%20РФ%20от%207%20мая%202014%20г.%20.rtf%23sub_211
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 Надрезка тестовых заготовок  перед выпечкой. 

Процессы, происходящие в тесте-хлебе при его 

выпечке. Температура и длительность процесса 

выпечки. Роль увлажнения пекарной камеры. 

Остывание и усыхание хлеба. Влияние отдельных 
факторов на эти процессы. Оптимальные условия 

хранения хлеба. Факторы, влияющие на черстве-

ние хлеба, и методы его замедления.  Заморажи-
вание хлеба 

  

ПМ.05 Организа-

ция процесса при-

готовления и при-
готовление слож-

ных холодных и 

горячих десертов 

Характеристика предприятия 

Организация процесса приготовления и при-

готовление сложных холодных десертов 
Приготовление отделочных видов теста для 

сложных холодных десертов 

Оформление и декорирование сложных холодных 
десертов, используя соответствующие отделоч-

ные полуфабрикаты и украшения  

Изучение  способов сервировки  и подачи слож-

ных холодных десертов;  обоснование их выбора 
Изучение  методов оценки качества и безопасно-

сти готовых сложных холодных десертов.  

Изучение условий и сроков хранения готовых 
сложных холодных десертов; контроль за их со-

блюдением 

20 ОК 1-9, 

ПК 5.1.-5.2 

ПМ.06 Организа-

ция работы струк-
турного подраз-

деления 

Организация системы управления на предприя-

тии. Среда организации, структура управления 
предприятием. Планирование и  прогнозирование 

на предприятиях.  

Основные фонды, их состав, показатели состоя-
ния. Оборотные средства, их состав, источники 

формирования. 

Показатели эффективности использования эко-

номических ресурсов. Анализ оборота коммерче-
ского предприятия, оценка товарных ресурсов  

Планирование, прогнозирование товарных запа-

сов и определение потребности в товарных ре-
сурсах. Оценка использования фонда оплаты тру-

да Расчет оплаты за отработанное время. Органи-

зация  рабочих мест в производственных поме-
щениях; работы коллектива исполнителей. Доку-

ментооборот на предприятии общественного пи-

тания 

Формирование себестоимости продукции, товар-
ной матрицы, плана-меню. Составление плана- 

меню в соответствии с количеством потребителей 

и ассортиментов блюд. Расчѐт выхода полуфаб-
рикатов при механической и ручной обработки 

сырья (индивидуальное задание). Расчѐт количе-

ства питающихся на основании графика загрузки 
торгового зала. Составление плана проектируемо-

го цеха с размещением технологического обору-

дования. 

20 ОК 1-9, 

ПК 6.1.-6.5 
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ПМ.07 Выполне-
ние работ по од-

ной или несколь-

ким профессиям 

рабочих, должно-
стям служащих 

Приготовление блюд из овощей и грибов 
Приготовление блюд из круп, бобовых, макарон-

ных изделий, яиц и творога. 

Приготовление супов.  

Приготовление соусов 
Приготовление блюд из рыбы. 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

Приготовление и оформление холодных блюд и 
закусок. 

Приготовление сладких блюд. 

Приготовление напитков 
Приготовление и оформление печенья, пряников, 

коврижек 

Приготовление и использование в оформлении 

простых и основных отделочных полуфабрикатов 

Приготовление и оформление отечественных 

классических, фруктовых и легких обезжиренных 

тортов и пирожных 

22 ОК 1-9, 

ПК 7.1-7.14. 
 

Всего 144  

4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК-

ТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

4.1.  Требования к АНОПО «Челябинский колледж Комитент»: 

- планируют и утверждают в учебном плане все виды и этапы практики в соответствии с 

ОПОП СПО с учетом договоров с организациями; 

- заключают договоры на организацию и проведение практики; 

- разрабатывают и согласовывают с организациями программы практики, содержание и 

планируемые результаты практики; 

- осуществляют руководство практикой; 

- контролируют реализацию программы практики и условия проведения практики органи-

зациями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожар-

ной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми; 

- формируют группы в случае применения групповых форм проведения практики; 

- определяют совместно с организациями процедуру оценки общих и профессиональных 

компетенций обучающегося, освоенных им в ходе прохождения практики; 

- разрабатывают и согласовывают с организациями формы отчетности и оценочный мате-

риал прохождения практики. 

- направление на практику оформляется приказом АНОПО «Челябинский колледж Коми-

тент» руководителем образовательной организации или иного уполномоченного им лица с 

указанием закрепления каждого обучающегося за организацией, а также с указанием вида и 

сроков прохождения практики. 

- организацию и руководство практикой осуществляют руководители практики от образо-

вательной организации и от организации. 

4.2. Требования к организации: 

- заключают договоры на организацию и проведение практики; 

- согласовывают программы практики, содержание и планируемые результаты практики, 

задание на практику; 

- предоставляют рабочие места обучающимся, назначают руководителей практики от ор-

ганизации, определяют из числа высококвалифицированных работников организации 

наставников, помогающих обучающимся овладевать профессиональными навыками; 

- участвуют в определении процедуры оценки результатов освоения общих и профессио-

нальных компетенций, полученных в период прохождения практики, а также оценке таких 

результатов; 
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- участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и профессиональ-

ных компетенций, освоенных обучающимися в период прохождения практики; 

- при наличии вакантных должностей могут заключать с обучающимися срочные трудо-

вые договоры; 

- обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимся, отвечающие 

санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

- проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка. 

4.3. Требования к обучающимся: 

Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью, вправе проходить прак-

тики в организации по месту работы, в случаях если осуществляемая ими профессиональ-

ная деятельность соответствует целям практики. 

Обучающиеся, осваивающие образовательную программу в период прохождения практики 

в организациях обязаны: выполнять задания, предусмотренные программами практики; со-

блюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; соблю-

дать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не 

допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации 

4.4. Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики (преддипломной): 

Для проведения производственной практики (преддипломной) в образовательной 

организации предусматривается следующая документация: 

- календарный учебный график; 

- график проведения практик; 

- Рабочая программа производственной практики (преддипломной); 

- приказ об организации производственной практики (преддипломной) обучающихся 

среднего профессионального образования; 

- индивидуальное задание (Приложение 1); 

- дневник по производственной практике (преддипломной) (Приложение 2); 

- отчет по производственной практике (преддипломной) обучающихся (Приложение 3); 

- аттестационный лист по итогам прохождения производственной практики (предди-

пломной) (Приложение 4); 

- характеристика на обучающегося от руководителя практики от организации (если обу-

чающийся проходит производственную практику (преддипломной) на предприятии) (При-

ложение 5); 

- характеристика на обучающегося от руководителя практики от образовательной орга-

низации (Приложение 6); 

- отчет руководителя производственной практики (преддипломной) (Приложение 7); 

По итогам прохождения производственной практики (преддипломной) проводится 

дифференцированный зачет в форме защиты отчета по производственной практике (пред-

дипломной) обучающегося. 

Отчет производственной практики (преддипломной) отражает выполнение индивиду-

ального задания программы производственной практики (преддипломной). 

Индивидуальное задание для прохождения производственной практики (преддиплом-

ной) выдается обучающемуся в первый день выхода на практику. Результат выполнения 

индивидуального задания позволяет оценить уровень освоения обучающимся общими и 

профессиональными компетенциями.  

Отчет по производственной практике (преддипломной) включает в себя: 

- титульный лист; 

consultantplus://offline/ref=23D4C71C5A5962482295D75C1740794680B1526F7D5D589ACC6629BB24QA0EJ


23 
 

- содержание;   

- введение; 

- основная часть (количество страниц машинописного текста указывается в соответ-

ствии с индивидуальным заданием);  

- заключение; 

- приложения.   

Требования к оформлению отчета по производственной практике (преддипломной) 

предусмотрены в Приложении 7. 

4.5. Требования к материально-техническому обеспечению производственной 

практики (преддипломной) 

Производственная практика (преддипломной) проходит в образовательном учрежде-

нии или на предприятиях индустрии гостеприимства и туризма. Закрепленные за студента-

ми базы практик обеспечиваются  рабочими местами в соответствии с материально-

техническими требованиями, предъявляемыми к профессиональной подготовке будущих 

менеджеров гостиничного сервиса. Для реализации индивидуального задания, базы практик 

должны быть оборудовано следующими кабинетами/офисными и хозяйственными поме-

щениями: службы приема и размещения, службы бронирования гостиничных услуг, хозяй-

ственной службы, службы комбината питания, службы продаж и маркетинга. Рабочее место 

студента в зависимости от вида деятельности должно быть оснащено материальными и 

техническими средствами. 

4.6. Требования к соблюдению охраны труда и пожарной безопасности  
В образовательном учреждении проводят инструктаж обучающихся по ознакомле-

нию с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также 

правилами внутреннего трудового распорядка. Обучающиеся, вышедшие на практику, до-

пускаются к выполнению работы после прохождения вводного инструктажа по охране тру-

да на рабочем месте.  

Проведение инструктажа регистрируется в журнале регистрации с обязательными 

подписями получившего и проводившего инструктаж. 

Каждому обучающемуся, выходящему на производственную практику (предди-

пломной), необходимо: 

- знать место хранения медицинской аптечки; 

- уметь оказать первую медицинскую помощь при производственных травмах; 

- уметь правильно действовать при возникновении пожара и в других экстремальных и 

чрезвычайных ситуациях; 

- изучить планы эвакуации и расположение эвакуационных выходов. 

 

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

Основная литература: 

1. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. Практикум : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020.  

2. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для 

среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020.  

3. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практи-

кум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020.  

Дополнительная литература: 

1. . Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум 

для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022.  
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2. Донченко, Л. В.  Национальные кулинарные традиции: история продуктов питания : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, 

В. Д. Надыкта. — Москва : Издательство Юрайт, 2022.  

 

Нормативные документы: 

1. СП 1.1.1058-01 "Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий" (с изменениями на 

27 марта 2007 года)  

2. СанПиН 2.2.4.548-96 "Гигиенические требования к микроклимату произ-

водственных помещений". Постановление Госкомсанэпиднадзора России от 

01 октября 1996 года №21. СанПиН от 01 октября 1996 года №2.2.4.548-96 

3. СанПиН 2.3.2.1078-2001 «Санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов». Постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 28 июня 2010 года №71. СанПиН от 28 июня 2010 года 

№2.3.2.2650-01 

4. СанПиН 2.3.6.1066-01. Санитарно-эпидемиологические требования к ор-

ганизациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых 

продуктов. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 07 сентября 2001 года №23. СП (Санитарные правила) от 07 сентября 2001 

года №2.3.6.1066-01 

5. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы.  

Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья с изменениями и дополнениями. Постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 03 апреля 2003 года №28. 

СП (Санитарные правила) от 03 апреля 2003 года №2.3.6.1254-03 

6. СП 1.1.2193-07 «Организация и проведение производственного контроля 

над соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий». Постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 27 марта 2007 года №13. 

СП (Санитарные правила) от 27 марта 2007 года №1.1.2193-07 

7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия обще-

ственного питания. Классификация и общие требования.  

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция обще-

ственного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.  

9. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.  

10. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персона-

лу.  

11. ГОСТ Р 51705.1-2001 "Системы качества. Управление качеством пище-

вых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования".  

12. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептиче-

ской оценки качества продукции общественного питания.  
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13. ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к 

заготовочным предприятиям общественного питания.  

14. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отхо-

дов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-

ственного питания.  

15. ГОСТ Р ИСО 22000-2007 – «Системы менеджмента безопасности пище-

вой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания 

пищевой продукции» 

16. ОСТ 28-1-95 Общественное питание. Требования к производственному 

персоналу. Утвержден Комитетом Российской Федерации по торговле 1 марта 

1995 года 
 

4.8. Прохождение производственной практики (преддипломной) инвалидами и ли-

цами с ограниченными возможностями здоровья  

Прохождение производственной практики (преддипломной) обучающимися с огра-

ниченными возможностями здоровья осуществляется в соответствии с Приказом Мини-

стерства образования и науки РФ от 9 ноября 2015 г. № 1309 «Об утверждении Порядка 

обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предоставляемых объектов и 

предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой 

помощи», в соответствии с Положением об организации образовательного процесса для 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и  инвалидов 

проводится с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных воз-

можностей и состояния здоровья. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИ-

КИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и образова-

тельной организации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия поло-

жительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих компетен-

ций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника 

практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

Для осуществления контроля и оценки результатов производственной практики 

(преддипломной) обучающихся образовательной организацией разрабатывается фонд оце-

ночных средств.  

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

по производственной практике (преддипломной) представлен отдельным документом  

Критерии оценивания промежуточной аттестации 

Оценка "отлично" –  

1. Индивидуальное задание выполнено в полном объеме.  

2. Оформление и содержание отчета по производственной практике (преддипломной) 

соответствует в полном объеме требованиям, предъявляемым в образовательной органи-

зации.  

3. Отражены цели и задачи программы производственной практики (преддипломной). 

4. Не нарушены сроки сдачи отчета по производственной практике (преддипломной). 

5. Точность и обоснованность выводов в отчете по производственной практике (пред-

дипломной) соответствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики. 

http://rbiu.ru/sveden/files/Pologhenie_ob_organizacii_obrazovatelynogo_processa_dlya_invalidov_i_lic_s_ogranichennymi_vozmoghnostyami_zdorovyya_v_CHOUVO_RBIU_2.11.2015.pdf
http://rbiu.ru/sveden/files/Pologhenie_ob_organizacii_obrazovatelynogo_processa_dlya_invalidov_i_lic_s_ogranichennymi_vozmoghnostyami_zdorovyya_v_CHOUVO_RBIU_2.11.2015.pdf
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7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует системность и глубину знаний, по-

лученных при прохождении производственной практики (преддипломной).  

8. Точные, полные и логичные ответы на дополнительные вопросы.  

 

Оценка "хорошо" –  

1. Индивидуальное задание выполнено в полном объеме.  

2. Оформление и содержание отчета по производственной практике (преддипломной) 

соответствует требованиям, предъявляемым в образовательной организации.  

3. Отражены цели и задачи программы производственной практики (преддипломной) 

4. Не нарушены сроки сдачи отчета по производственной практике (преддипломной). 

5. Точность и обоснованность выводов в отчете соответствует. 

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики. 

7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует системность и глубину знаний, по-

лученных при прохождении производственной практики (преддипломной), при наличии 

лишь несущественных неточностей в изложении содержания основных и дополнительных 

ответов. 

8. Точные, полные и логичные ответы на дополнительные вопросы.  

 

Оценка "удовлетворительно" –  

1. Индивидуальное задание в целом выполнено. 

2. Оформление и содержание отчета по производственной практике (преддипломной) 

соответствует требованиям, предъявляемым в образовательной организации, прослежива-

ется небрежность.  

3. Отражены цели и задачи программы производственной практики (преддипломной) 

не полностью. 

4. Нарушены сроки сдачи отчета по производственной практике (преддипломной). 

5. Точность и обоснованность выводов в отчете частично соответствует. 

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики. 

7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует недостаточно последовательные 

знания по вопросам, полученных при прохождении производственной практики (предди-

пломной). 

8. Неточные ответы на дополнительные вопросы. 

 

Оценка "неудовлетворительно" –  

1. Индивидуальное задание выполнено частично. 

2. Оформление и содержание отчета по производственной практике (преддипломной) 

не полностью соответствует требованиям, предъявляемым в образовательной организации.  

3. Не отражены цели и задачи программы производственной практики (преддиплом-

ной) 

4. Нарушены сроки сдачи отчета по производственной практике (преддипломной).  

5. Точность и обоснованность выводов в отчете не соответствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики  с замеча-

ниями. 

7. . Обучающийся при защите отчета не раскрывает суть вопроса, полученного при 

прохождении производственной практики (преддипломной). 

8. Грубые ошибки при ответах на дополнительные вопросы. 
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Приложение 1 

 

Министерство образования и науки Челябинской области 

Автономная некоммерческая организация профессионального образования  

«Челябинский колледж Комитент» 
(АНОПО «Челябинский колледж Комитент») 

 

 

Индивидуальное задание 

 

Ф.И.О.обучающего ____________________________________________________________ 

Курс _________________________ Группа ________________________________________ 

 

 

Содержание практики 

Планируемые 

результаты 

(ОК, ПК) 

Индивидуальное зада-

ние 

   

   

   

 

Разработал: 

 

Руководитель 

практики от колледжа ________________   __________________ 

     (подпись)   (инициалы, фамилия) 

 

Согласовано: 

Работодатель    _______________  __________________ 

     (подпись)   (инициалы, фамилия) 
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Приложение 2 

Министерство образования и науки Челябинской области 

Автономная некоммерческая организация профессионального образования  

«Челябинский колледж Комитент» 
(АНОПО «Челябинский колледж Комитент») 

 

 

ДНЕВНИК 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИ-

ПЛОМНОЙ) 

Специальность  

 

Квалификация выпускника:   

 

студента  группы   

 

_____________________________________________________________________________________________  

(Ф.И.О.) 

 

 

Место прохождения практики 

____________________________________________________ 
(полное наименование организации) 

 

 

Руководитель практики от колледжа: 

____________________________________________________ 
(ФИО) 

 

Руководитель практики от организации: 

____________________________________________________ 
(ФИО) 

 

 

Челябинск 20_г.  
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Дневник  

производственной практики (преддипломной)  

студента гр. № _________ АННПОО « Челябинский колледж Комитент» 

Ф.И.О. ________________________________________________________  

Руководитель практики ________________________________________  

 

№ Дата 
Краткое описание выполненных работ, 

наблюдения и предложения 
Часы 

Оценка за 

выполнен-

ную работу 

Подпись ру-

ководителя 

практики 

1.    

 

   

2.    

 

   

3.       

4.       

5.      

 

   

6.       

7.       

 

   

 

Кол-во запланированных часов          Кол-во фактически отработанных часов  

Итоговая оценка                                                         ______________ 

Подпись руководителя                                              _____________ _ 

                                            МП  
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Приложение 3 

Министерство образования и науки Челябинской области 

Автономная некоммерческая организация профессионального образования  

«Челябинский колледж Комитент» 
(АНОПО «Челябинский колледж Комитент») 

 

 

 

 

 

ОТЧЁТ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИ-

ПЛОМНОЙ) 

 

Специальность  

Квалификация выпускника:   

 

ПМ. 

 

студента  группы   

 

_____________________________________________________________________________________________  

(Ф.И.О.) 

 

 

Период прохождения практики 

с _______________по __________________ 

 

 

 

Место прохождения практики 

 

____________________________________________________ 

(полное наименование организации) 

 

 

 

 

Проверил: _______________________________________ 

 

 

 

 

Челябинск20_г.  
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Приложение 4 

Министерство образования и науки Челябинской области 

Автономная некоммерческая организация профессионального образования  

«Челябинский колледж Комитент» 
(АНОПО «Челябинский колледж Комитент») 

 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ-ХАРАКТЕРИСТИКА  

 

Выдан ______________________________________________________________, обучающемуся  
ФИО  

На ____ курсе по специальности/профессии СПО 

прошедшему учебную / производственную практику по профессиональному модулю  

ПМ.    

 

За время практики выполнены виды работ: 

Оценка (по пя-

тибалльной 

шкале) 

Ф.И.О, должность 

и подпись пред-

ставителя работо-

дателя 

   

   

   

   

     

   

   Написание отчѐта по практике   

За время прохождения практики у обучающегося были сформированы компетенции (эле-

менты компетенций)           

           № Перечень общих и профессиональных компетенций Компетенция (элемент компетенции) 

сформирована не сформирована 

1. Общие компетенции (Из ФГОС специальности/профессии) 

1 ОК   ОК1. Понимать сущность и социальную значимость 

своей будущей профессии, проявлять к ней устойчи-

вый интерес. 

  

2 ОК    ОК2. Организовывать собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффектив-

ность и качество. 

  

3 

 

ОК   ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандарт-

ных ситуациях и нести за них ответственность. 

  

 

4              ОК4. Осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного вы-

полнения профессиональных задач, профессиональ-

ного и личностного развития. 

    

5             ОК5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

  

6 О      ОК6. Работать в коллективе и в команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, потребителя-

ми. 
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7 ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов 

команды (подчиненных), за результат выполнения 

заданий. 

 

  

8           ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессио-

нального и личностного развития, заниматься само-

образованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

  

9           ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены 

технологий в профессиональной деятельности. 

  

Профессиональные компетенции (название ПК переносится из таблицы программы ПМ вместе 

с основными показателями оценки результата) 

          № 
Код и формулировка ПК 

 

основные 
показа-

тели  
оценки результата 

компетенция (элемент компетенции) 

сформирована не сформирована 

1 

 

П          

П К        

П            

ПК     

 

   

 

Оценка по практике ________________________  

Руководитель практики от предприятия Ф. И. О.   _____________________________ 

  

должность _________________________________ подпись ________________________    

МП 

     «_____» _______________20__ г.  

Руководитель практики от колледжа ___________________ ____________ ___________  

Ф. И. О.   должность  подпись  

«_____» _______________20__ г.  

С результатами прохождения практики ознакомлен _______________ __________ 

         Ф. И. О.  должность  подпись  

«_____» _______________20__ г. 
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Приложение 5 

ОТЗЫВ-ХАРАКТЕРИСТИКА РУКОВОДИТЕЛЯ 

от организации 

Наименование организации 

__________________________________________________________________ 

Ф.И.О.студента(ки)_________________________________________________ 

1. Мотивация студента (ки) – интерес к данному конкретному виду практики и его соответ-

ствие желанию студента, интерес к работе данного конкретного  предприятия 

Высокий уровень           

Выше среднего уровня          

Средний уровень    

  

2. Организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения 

профессиональных задач, оценка их эффективности и качества 

Высокий уровень           

Выше среднего уровня          

Средний уровень       

    

3. Принятие решений в стандартных ситуациях и ответственность за них 

Высокий уровень           

Выше среднего уровня          

Средний уровень          

 

4. Сформированность профессиональных умений в соответствии с профессиональными 

компетенциями 

Высокий уровень           

Выше среднего уровня          

Средний уровень          

 

Общая оценка за практику (по пятибалльной системе)___________________ 

 

Руководитель практики от организации 

________________              ________________                       ______________ 

                (должность)                                           (подпись)                                         

      (ФИО) 

МП                                                                                          «___»________201  г 
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Приложение 7 

ОТЧЁТ РУКОВОДИТЕЛЯ ПРАКТИКИ 

 

____________________________________________________________________________ 
(должность, ФИО руководителя практики) 

о результатах проведения ______________________________________________практики 

            
(учебной, производственной (преддипломной, преддипломной)) 

обучающихся ________курса, группы ____________ в 20___/20___ учебном году 

по специальности ___________________________________________________________. 

    
(код и наименование специальности) 

 

Период прохождения практики  с «__» ______20__ г.  по  «__» ______20__ г., форма проведения - 

концентрированная, объем часов практики ____.  

Место прохождения практики: образовательная организация/организации различных организацин-

но-правовых форм на основе договоров между организацией. 

 

Организационное собрание проводилось: «___»___________20___г.  

Присутствовало __________ обучающихся. 
                                              (общее кол-во) 

Дифференцированный зачет по итогам практики проводился: «___»___________20___г.  

Присутствовало __________ обучающихся. 
                                              (общее кол-во) 

Результаты дифференцированного зачета приведены в Таблице 1. 

Таблица 1 

№ 

п/п 

Ф.И.О. студента База практики Оценка 

    

    

    

Анализ результатов практики:  

«отлично» - __ % 

     «хорошо» - __ % 

     «удовлетворительно» - __% 

     «неудовлетворительно» - __ % 

По результатам анализа характеристик на обучающихся от руководителей практик от орга-

низаций, аттестационных листов обучающихся, отчетов по результатам прохождения производ-

ственной практики (преддипломной), можно сделать вывод о том, что 

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________ 
(Оценить качество решения поставленных задач, проявление инициативы и творческого подхода к выполняемой работе, соблюдение об учающимися рабо-

чей дисциплины и правил внутреннего трудового распорядка) 
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За время практики у обучающимися освоены виды  профессиональной деятельности,  сфор-

мированы общие и профессиональные компетенции, а так же приобретены необходимые умения и 

опыт практической работы по специальности, предусмотренные ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания , утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от «07» мая 2014 г. № 474. 

 

При подготовке обучающихся к практике (на следующий учебный год) следует обратить 

внимание  

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

__________________________________________________________ 
 (пожелания и предложения по организации и проведению практики повышения качества освоения основной образовательной программы)  

 

 

 

Дата «_____» __________20__г.  

 

Руководитель практики         ________________         ___________________ 

                                                                    (подпись)                               (инициалы, фамилия) 
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Приложение 8 

ДОГОВОР № ______ 

об учебной,  производственной практике студентов 

 

г. Челябинск «___»_____________ 20___ г. 

  

                   АННПОО «Челябинский  колледж  Комитент»,  именуемый в дальнейшем «Колледж», в лице ди-

ректора Корнелюк Е.В., действующей на основании Устава, с одной стороны, и 

______________________________________________________________________________________________

____, именуемый в дальнейшем «Предприятие», в лице директора ____________________________________, 
действующего на основании _______________________, с другой стороны, заключили договор о нижеследу-

ющем: 

 

1. Предмет договора 

Проведение учебной, производственной практики студентов с целью закрепления студентами полученных 

знаний в процессе обучения в колледже, а также овладения производственными навыками и современными 

методами труда. 

2. Обязанности сторон 

2.1 «Колледж» обязуется: 

2.1.1. «Колледж», руководствуясь учебными планами, Программами для подготовки квалифицированных 

рабочих, а также данным договором направляет студента группы ______, 
_____________________________________________, 19___ года рождения с «__» __________ 20___ г. по «__» 

__________ 20___ г. на учебную,  производственную практику по профессии 

___________________________________________. 

2.1.2. «Колледж» в соответствии с «Положением о производственной практике студентов, осваивающих ос-

новные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» от 

18.04.2013 № 291 и «Положения о практике колледжа «Комитент», обязуется обеспечить предварительную 

профессиональную подготовку студента, направленного на практику, изучение и соблюдение им правил тех-

нической эксплуатации производственного оборудования, правил поведения на рабочем месте и на террито-

рии предприятия, правил техники безопасности и других правил, действующих на предприятии. Студент в 

период практики подчиняется правилам внутреннего распорядка «Предприятия». 

2.1.3. «Колледж» через руководителя практики _______________________ обеспечивает организацию учеб-

ной работы и методическое руководство практикой студентов. 
2.2 «Предприятие» обязуется: 

2.2.1. Представлять для студентов-практикантов оснащенные соответственно профессии рабочие места, 

обеспечивать заданиями, документацией. 

2.2.2. Обеспечивать безопасные и соответствующие санитарно-гигиеническим нормам условия труда. Прово-

дить обязательные инструктажи по охране труда: вводный и на рабочем месте с оформлением установленной 

документации; в необходимых случаях проводить обучение студентов-практикантов безопасным методам 

работы. 

2.2.3. Расследовать и учитывать несчастные случаи, если они произойдут со студентами в период практики в 

Организации совместно с представителем Колледжа, в соответствии с трудовым законодательством. 

2.2.4. Cоздать необходимые условия для выполнения студентами программы практики. Не допускать во вре-

мя практики использования студентов-практикантов на работах, не предусмотренных программой практики. 
2.2.5. Предоставить студентам возможность ознакомиться с организацией работ в подразделениях и участво-

вать в их производственной деятельности, выполняя конкретные задания на рабочих местах. 

2.2.6. Обеспечивать студента необходимыми материалами, которые не составляют коммерческую тайну и 

могут быть использованы студентом при написании дипломных/курсовых работ (проектов) 

2.2.7. Обо всех случаях нарушения студентами трудовой дисциплины и правил внутреннего распорядка Ор-

ганизации сообщать в Колледж. 

3.  Дополнительные условия: 

 

3.1.Стороны несут ответственность за невыполнение возложенных на них обязанностей по организации и 

проведению практики студентов в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации. 

 

4. Срок действия договора 

4.1. Срок действия договора до «___» _____________ 20___ года. 

4.2. Настоящий договор составлен в 2х экземплярах и хранится по 1 экземпляру у каждой стороны. 

 

 

 

Юридические адреса сторон: 
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 «Колледж» 
АННПОО «Челябинский колледж  Комитент» 

454007 г. Челябинск, 

пр-т Ленина 11 «А» 

тел 75-20-05, 75-25-55  

 

Директор_________________ Е.В. Корнелюк  

«Предприятие» 
_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

 

 


