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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 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) рассмотрена и одобрена 

на заседании цикловой методической комиссии дисциплин технологии общественного 

питания, поварского и кондитерского дела, протокол № 10 от 27.05.2022г. 
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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 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1565, 

Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) 

от 18 апреля 2013г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваива-

ющих основные профессиональные образовательные программы среднего профессиональ-

ного образования» (ред. от 18.08.2016г. № 1061), Положения о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профес-

сионального образования, утвержденного образовательной организацией.  

Производственная практика (преддипломная) направлена на формирование у обуча-

ющихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального практи-

ческого опыта, реализуется в рамках профессиональных модулей образовательной про-

граммы по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения 

ими общих и профессиональных компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

Производственная практика (преддипломная) предусмотрена календарным учебным 

графиком в течение 4 недель в рамках профессиональных модулей специальности. 

Главной целью производственной практики (преддипломной) является комплексное 

освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, формирование общих и профессиональных ком-

петенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Задачи производственной практики (преддипломной):  

- знакомство с основами будущей профессиональной деятельности; 

- знакомство с предприятием индустрии туризма, прохождение инструктажа по технике 

безопасности; 

- ознакомление с должностными инструкциями в рамках кадровой позиции практиканта; 

- анализ основных аспектов управленческой и профессиональной деятельности предприя-

тия индустрии туризма в соответствии с изученными профессиональными модулями; 

- приобретение обучающимися практических навыков, знаний и умений для самостоя-

тельной работы по приему посетителей, работе с клиентами;  

- выработка навыков создания обзоров научной литературы и электронных информацион-

но-образовательных ресурсов для профессиональной деятельности.  

1.2.  Место производственной практики (преддипломной) в структуре программы 

подготовки специалистов среднего звена 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  в 

части освоения основных видов профессиональной деятельности: 

− Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− 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 и ведение процессов приго-

товления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзо-

тических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления по-

луфабрикатов сложного ассортимента; 

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабри-

катов; 

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов; правила составления заявок на продукты. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полу-

фабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблю-

дать санитарно-эпидемиологические требования; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности го-

товой продукции. 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента полуфабрикатов; 

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
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- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовле-

нии полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

- контроле хранения и расхода продуктов 

2. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов-

лении горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горя-

чей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, 

- инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

иметь практический опыт в: 
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- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-

нения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

3. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов-

лении холодной кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

- подачи, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холод-

ной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
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тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-

нения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

4. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи хо-

лодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов-

лении холодных и горячих десертов, напитков; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и 

горячих десертов, напитков. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холод-

ных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформле-
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ния и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-

нения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

5. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презен-

тации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отде-

лочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов-

лении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
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- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготов-

ление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности. 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-

нения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов 

6. Вид профессиональной деятельности: Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

знать: 

- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий по-

требителей; 

- основные перспективы развития отрасли; 

- современные тенденции в области организации питания для различных категорий по-

требителей; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продук-

ции, способы ее реализации; 

- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

- правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственно-

сти поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

- способы и формы инструктирования персонала; 
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- методы контроля возможных хищений запасов; 

- основные производственные показатели подразделения организации питания; 

- правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой про-

дукции; 

- правила составления калькуляции стоимости; 

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

поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов. 

уметь: 

- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

- организовывать рабочие места различных зон кухни; 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделе-

ниями организации питания; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного пер-

сонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стои-

мость готовой продукции; 

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

- организовывать документооборот. 

иметь практический опыт в: 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

- осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с уче-

том взаимодействия с другими подразделениями; 

- организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работни-

ков кухни на рабочем месте 

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.  
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Производственная практика (преддипломная) проводится при освоении обучающи-

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

лизуется концентрированно. 

Производственная практика предусмотрена календарным учебным графиком в тече-

ние 4 недель (144 часа) в рамках профессиональных модулей специальности. 

 

Индекс Наименование профессионального модуля Кол-во часов 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

144 часа 

ПМ.02  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ.03  Организация 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 десертов, напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала 

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) 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
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тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

Освоение профессиональных компетенций (ПК) 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

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 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

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

требностей 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 реали-

зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации 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 реали-

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
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для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 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 соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации 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 реали-

зации 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 реали-

зации 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 реали-

зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации 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 реали-

зации 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 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей. 

ВД.6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчи-

ненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-

нала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

3. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

3.1. Объем и структура производственной практики (преддипломной)  

Наименование профессионального модуля 

Объем време-

ни, отводи-

мый на произ-

водственную 

практику 

(преддиплом-

ную) 

Сроки проведе-

ния производ-

ственной прак-

тики (предди-

пломной)  

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

144 часа 8 семестр 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовле-
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ния, оформления и подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Всего 
144 часа,  

4 недели 
 

 

3.2.  Содержание производственной практики (преддипломной)  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала, виды ра-

бот 

Объем часов 

в форме 

практиче-

ской подго-

товки 

Осваивае-

мые эле-

менты 

компетен-

ций 

1 2 3 4 

8 семестр 

ПМ.01 Организация 

и ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

 

ПМ.02 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

 

ПМ.03 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

Вводный инструктаж. Изучение организаци-

онной структуры фирмы, задач и функции 

компании. 

2 ОК 1 - 11, 

ПК 1.1 - 1.4 

ПК 2.1. -2.8 

ПК 3.1. - 3.7 

ПК 4.1. -4.6 

ПК 5.1. -5.6 

ПК 6.1. -6.5 

Выбор способов решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к раз-

личным контекстам. Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуа-

циях Планирование предпринимательской де-

ятельности в профессиональной сфере. Орга-

низация подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

Проведение приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента. Осу-

ществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации кана-

пе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

46 

Выбор способов решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к раз-

личным контекстам. Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуа-

циях Планирование предпринимательской де-

ятельности в профессиональной сфере. Орга-

низация подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

Проведение приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента Осу-

ществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горя-

47 
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ния 

 

ПМ.04 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПМ.05 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

 

ПМ.06 Организация 

и контроль текущей 

деятельности подчи-

ненного персонала 

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания Осуществле-

ние приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. Осуществ-

ление приготовления, непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассорти-

мента 

Выбор способов решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к раз-

личным контекстам. Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуа-

циях Планирование предпринимательской де-

ятельности в профессиональной сфере. Орга-

низация подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами Осу-

ществление приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

47 

Подготовка отчета. Оформление раздела отче-

та по практике. 

2 

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; 
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- 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; 

- 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 (Приложение 2); 

- отчет по производственной практике обучающихся (Приложение 3); 

consultantplus://offline/ref=23D4C71C5A5962482295D75C1740794680B1526F7D5D589ACC6629BB24QA0EJ


19 
 

- 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 на предприятии) (Приложение 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 обуча-

ющегося. 

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 включает в себя: 

- титульный лист; 

- содержание;   

- введение; 

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

ствии с индивидуальным заданием);  

- заключение; 

- приложения.   

Требования к оформлению отчета по производственной практике предусмотрены в 

Приложении 7. 

4.5. Требования к материально-техническому обеспечению производственной 

практики (преддипломной)  

Производственная практика проходит в образовательном учреждении или на пред-

приятиях. Закрепленные за студентами базы практик обеспечиваются рабочими местами в 

соответствии с материально-техническими требованиями, предъявляемыми к профессио-

нальной подготовке. 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, 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: 
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1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практи-

кум: учеб. пособие. -2-е изд., испр. и доп.-М.: Юрайт, 2017. - 248 с.. 2. Васильева, И. В. Тех-

нология продукции общественного питания: учебник и практикум. - М.: Юрайт, 2016.- с. 

 

Дополнительная литература: 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: Ч. 4: учебное пособие. 

- 6-е изд., испр. - М.: Академия, 2012. - 128 с.  

2. Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий: учебник. - 5-е 

изд., испр. и доп. - М.: Академия, 2011. - 400 с.  

3. Шестакова Т.И. Кондитер - профессионал: учебное пособие. - 4-е изд.- М.: Дашков и К, 

2009. - 400 с.  

4. Бутейкис Н.Г.Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник. - 7-е 

изд., перер. и доп. - М.: Академия, 2008. - 304 с.  

5. Усов, В. В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Вы-

печка. Учеб. пособие В. В. Усов. - М.: Академия, 2008. - 416 с.  

6. Дубцов, Г. Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие для сред, проф. образо-

вания: учеб. пособие. - 5-е изд., стер. - М.: Академия, 2008. - 272 с.  

7. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник. - 6-

е изд., стер. - М.: Академия, 2007. - 304 с.  

8. Дубцов, Г. Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учеб. 

пособие. - 3-е изд., стер. - М.: Академия, 2006. - 240 с.  

9. Мазепа, Е. В. Практикум для кондитера: учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2002. - 

384 с.  

10. Кузнецова Л. С., Сиданова М. Ю. Технология приготовления кондитерских изделий: 

учебник. - М. : Академия, 2001. - 320 с.. 

 

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. 

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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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 представлен отдельным документом  

Критерии оценивания промежуточной аттестации 

Оценка "отлично" –  

1. Индивидуальное задание выполнено в полном объеме.  

2. Оформление и содержание отчета по производственной практике соответствует в 

полном объеме требованиям, предъявляемым в образовательной организации.  

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

4. Не нарушены сроки сдачи отчета по производственной практике. 

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

ветствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики. 

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 соответствует тре-

бованиям, предъявляемым в образовательной организации, прослеживается небрежность.  

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

не полностью. 

4. Нарушены сроки сдачи отчета по производственной практике. 

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.  
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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 замечани-

ями. 

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: _______________________________________ 

 

 

 

 

Челябинск 



27 
 

20_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 отчёта 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 (по профилю специальности, 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 обучающимися 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 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело , 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 (преддипломной) студентов с целью закрепления студента-

ми 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» 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

 

 


