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1. ПАСПОРТ 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 дело, 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,
осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего
профессионального образования» (ред. от 18.08.2016г. № 1061), Положения о практике
обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы
среднего профессионального образования, утвержденного образовательной организацией. 

Производственная практика (преддипломная) направлена на формирование у
обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального
практического опыта, реализуется в рамках профессиональных модулей образовательной
программы по основным видам профессиональной деятельности для последующего
освоения ими общих и профессиональных компетенций по специальности 43.02.15
Поварское и кондитерское 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 компетенций, 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

предприятия индустрии туризма в соответствии с изученными профессиональными
модулями; 

- приобретение обучающимися практических навыков, знаний и умений для
самостоятельной работы по приему посетителей, работе с клиентами; 

- выработка навыков создания обзоров научной литературы и электронных
информационно-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 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с



− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации 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 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих. 

 
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 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

- 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 
полуфабрикатов 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 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных 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 
готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 
- разработке ассортимента полуфабрикатов; 
- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

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



безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении 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 

приготовления, 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 
организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 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 
горячей 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 

оборудования, производственного инвентаря, 
- инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления 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 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 
творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 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. 
3. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, 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 
организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

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

приготовлении 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 
холодной 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 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных 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 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

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

приготовления, 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 
организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

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

приготовлении 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 
холодных и горячих десертов, напитков 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; 
- рганизовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 



- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных 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 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом 
оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- онтроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- контроле хранения и расхода продуктов. 
5. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 
числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 
уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, 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; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 



оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии 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, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, 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 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 
авторских, 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 
потребителей; 

- основные перспективы развития отрасли; 
- современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 
- классификацию организаций питания; 
- структуру организации питания; 
- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 
- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
- правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности 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; 
- 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 

продукции; 
- 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 

подразделениями организации питания; 
- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 
- 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, 

стоимость 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 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
- организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 
1.4. Количество часов на освоение программы производственной практики 

(преддипломной). Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО 
и учебным планом образовательной организации. 

Производственная практика (преддипломная) проводится при освоении 
обучающимися общих и профессиональных компетенций в рамках профессиональных 
модулей и реализуется концентрированно. 

Производственная практика предусмотрена календарным учебным графиком в 
течение 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 различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 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 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

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 

применительно к различным контекстам; 
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 
деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 
знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 
числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 
стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать 
профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов 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. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, 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 



реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 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. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 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 
реализации 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 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей 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 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 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 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте. 



3. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 
3.1. Объем и структура производственной практики (преддипломной) 

 
Наименование профессионального модуля  Объем времени, 

отводимый на 
производственную 

практику 
(преддипломную) 

Сроки 
проведения 

производственной 
практики 

(преддипломной) 
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 
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 различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
ПМ.04 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков 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 различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

Итого: 144 часа (4 недели) 
 

 



3.2. Содержание производственной практики (преддипломной) 
 

Наименование 
профессионального 

модуля 

Содержание учебного 
материала, виды работ 

Объем 
часов в 
форме 

практиче
ской 

подготов
ки 

Осваива- 
емые 

элементы 
компетенци

й 

ПМ.01 Организация и 
ведение процессов 
приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента; 
ПМ.02 Организация и 
ведение процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
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 различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания; 
ПМ.04 Организация и 
ведение процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 

Вводный инструктаж. Изучение 
организационной 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 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам. Содействие 
сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях Планирование 
предпринимательской 
деятельности в 
профессиональной сфере. 
Организация подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии 
с инструкциями и регламентами 
Проведение приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента. Осуществление 
сортимента с учетом 
оформления и подготовки к 
реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

46 

Выбор способов решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам. Содействие 
сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях Планирование 
предпринимательской 

47 



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 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
ПМ.06 Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного персонала 

деятельности в 
профессиональной сфере. 
Организация подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии 
с инструкциями и регламентами. 
Проведение приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента Осуществление 
приготовления, творческого 
оформления и подготовки к 
реализации горя чих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания Осуществление 
приготовления, творческого 
оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребит лей, видов и 
форм обслуживания. 
Осуществление приготовления, 
непродолжительного хранения 
горячих соусов сложного 
ассортимента 

Выбор способов решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам. Содействие 
сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях Планирование 
предпринимательской 
деятельности в 
профессиональной сфере. 
Организация подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в 

47 



соответствии с инструкциями и 
регламентами Осуществление 
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 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи и 
кролика сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Подготовка отчета. Оформление 
раздела отчета по практике. 

2 

Итого: 144 часа (4 недели) 
 

 

 



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

4.1 Производственная практика (преддипломная) проводится в профильных 
организациях на основе договоров, заключаемых между образовательным организацией 
СПО и профильными организациями. 

В период прохождения производственной практики (преддипломной) обучающиеся 
могут зачисляться на вакантные должности, если работа соответствует требованиям 
программы производственной практики (преддипломной). 

Сроки проведения производственной практики (преддипломной) устанавливаются 
образовательной организацией в соответствии с ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

Организацию и руководство производственной практикой осуществляют 
руководители практики от образовательной организации и от профильной организации. 

4.2 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); 
- характеристика-аттестационный лист по итогам прохождения производственной 

практики (преддипломной) (Приложение 4); 
По итогам прохождения производственной практики (преддипломной) проводится 

дифференцированный зачет в форме защиты отчета по производственной практике 
обучающегося. 

Отчет производственной практики (преддипломной) отражает выполнение 
индивидуального задания программы производственной практики (преддипломной). 

Индивидуальное задание для прохождения производственной практики 
(преддипломной) 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 

соответствии с индивидуальным заданием); 
- заключение; 
- приложения. 
Требования к оформлению отчета по производственной практике предусмотрены в 

Приложении 7. 
4.3. Требования к материально-техническому обеспечению производственной 

практики (преддипломной). Производственная практика проходит в образовательном 
учреждении или на предприятиях. Закрепленные за студентами базы практик 
обеспечиваются рабочими местами в соответствии с материально-техническими 
требованиями, предъявляемыми к профессиональной подготовке. Рабочее место студента в 
зависимости от вида деятельности должно быть оснащено материальными и техническими 



средствами. 
4.4. Требования к соблюдению охраны труда и пожарной безопасности. В 

образовательном учреждении проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с 
требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также 
правилами внутреннего трудового распорядка. Обучающиеся, вышедшие на практику, 
допускаются к выполнению работы после прохождения вводного инструктажа по охране 
труда 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. 
4.5. Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов 
Основная литература: 
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

Дополнительные источники 
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом 
«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 
2015-01-М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 



11. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

12. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

13. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

14. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 07 
«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 

16. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

17. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

18. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020, ГОСТ Р 51705.1-2001, 
ТР/ТС 011-2011 

4.6 Прохождение производственной практики (преддипломной) инвалидами и 
лицами с ограниченными возможностями здоровья 

Прохождение производственной практики (преддипломной) обучающимися с 
ограниченными возможностями здоровья осуществляется в соответствии с Приказом 
Министерства 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 
возможностей и состояния здоровья.  



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного 
аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и 
образовательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия 
положительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих 
компетенций 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 

оценочных 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 

соответствует. 
6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики. 
7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует системность и глубину знаний, 

полученных 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, 

полученных 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 

требованиям, 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 
(преддипломной). 

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 

(преддипломной) 
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 

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

прохождении производственной практики (преддипломной). 
8. Грубые ошибки при ответах на дополнительные вопросы. 



Приложение 1 
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Горно-Алтайский государственный университет» 
(ФГБОУ ВО ГАГУ, ГАГУ, Горно-Алтайский государственный университет) 

Аграрный колледж 
Цикловая комиссия агрономии и технических специальностей 

 
 

Индивидуальное задание 
 
 
 
 
Ф.И.О.обучающего______________________________ 
Курс___________________ Группа_________________ 
 
 

Содержание практики Планируемые результаты 
(ОК, ПК) 

Индивидуальное задание 

   
   
 
 
 

Разработал: 
 
Руководитель 
практики от колледжа __________________          _______________________ 

                                                              (подпись)                            (инициалы, фамилия) 
Согласовано: 
Работодатель                __________________          _______________________ 

                                                              (подпись)                            (инициалы, фамилия) 
 



Приложение 2 
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Горно-Алтайский государственный университет» 
(ФГБОУ ВО ГАГУ, ГАГУ, Горно-Алтайский государственный университет) 

Аграрный колледж 
Цикловая комиссия агрономии и технических специальностей 

 
 
 

ДНЕВНИК 
ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 
 
 
 

Специальность: 
 
Квалификация выпускника: 
 
студента группы 
__________________________________________________ 
(Ф.И.О.) 
с ______________________________ 
по______________________________ 
 
 
 
 
Место прохождения практики 
_____________________________________________ 
(полное наименование организации) 
 
Руководитель практики от колледжа: 
_____________________________________________ 
(ФИО) 
 
Руководитель практики от организации: 
________________________________________________ 
(ФИО) 

 
 
 
 
 

Горно-Алтайск 20__ 



Дневник прохождения практики 

 

Дата Содержание работы 

1 2 

  

 

 

 

 

 

2  

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

М.П. 

 

 

Подпись руководителя  

практики от организации 

 

Дата__________________________________ 

 

 

(последняя страница) 

 



Приложение 3 
 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Горно-Алтайский государственный университет» 

(ФГБОУ ВО ГАГУ, ГАГУ, Горно-Алтайский государственный университет) 
Аграрный колледж 

Цикловая комиссия агрономии и технических специальностей 
ОТЧЕТ 

о прохождении производственной практики (преддипломной) 

 

студента (ки)__________________группы___________курса  

 

Специальность____________________________________  

 

с ______________________________ 

по______________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Горно-Алтайск 202_г. 



2. Примерная  форма  отчёта 

 

Дата______________________________________________________________     

 

 

Описание  выполняемой  работы 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Последняя  страница отчёта 

 

(Продолжение  отчета, в  заключении печать и подпись руководителя  практики) 

 



Приложение 4 
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Горно-Алтайский государственный университет» 
(ФГБОУ ВО ГАГУ, ГАГУ, Горно-Алтайский государственный университет) 

Аграрный колледж 
Цикловая комиссия агрономии и технических специальностей 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА-АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 

студента-практиканта 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Форма обучения: очная 

Производственная  практика (преддипломная) 

Курс:                                   Группа:                                Учебный год                             Семестр  

 

Ф.И.О. студента  

Вид практики Преддипломная 

Место проведения практики  

Руководители  

1. За время прохождения практики студент показал умения по следующим разделам 
практики: 

Наименование 

раздела практики 

Кол-во 
часов 

Отметка 
о ДЗ 

Подпись 
руководителя 

Ф.И.О 

руководителя 

     

     

 



2. За время прохождения практики студент проявил(а) личностные, деловые качества и 
продемонстировал(а) способности: 

№ Наименование 

Степень проявления* 

Проявлял
(а) 

регулярно 

Проявлял
(а) 

эпизодиче
ски 

Не 
проявлял(

а) 

1.     

2.     

3.     

* отметить знаком «+» в нужной графе 

 

3. За время практики выполнены следующие виды работ: 

№ 
Умения, владение  практическими навыками, 

приобретенными  студентами во время 
практики 

Качество выполнения работ* 

низкое среднее высокое 

1     

2     

3     

* отметить знаком «+» в нужной графе 

 

4. За время прохождения практики у студента были сформированы профессиональные 
компетенции (элементы компетенций): 

Наименование компетенции 
Сформированность 

компетенции (элемента 
компетенции)* 



сформирова
на 

не 
сформирова

на 

   

   

   

* отметить знаком «+» в нужной графе 

 

Общая характеристика студента: _______________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Оценка по результатам практики ______________________________________________ 

«____»______________20___г. 

 

 

Руководитель организации (предприятия)    _____________________ 
______________________________________ 

 

                                                                                         (подпись)                                             
(должность, Ф.И.О.) 

        

                      М. П                          

 
 


