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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

 

1.1. Цель производственной (преддипломной) практики в форме практической 

подготовки в структуре программы подготовки специалистов среднего звена 

В результате прохождения производственной практики (преддипломной) в форме 

практической подготовки в соответствии с ФГОС СПО   специальности 43.02.15 «Поварское 

и кондитерское дело» обучающийся должны освоить основные виды деятельности (ВД): 

⎯ организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов 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 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; 

⎯ 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; 

⎯ организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

⎯ выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, в том 

числе расширить и закрепить общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

1.1.1 Перечень ОК 

Код 

компетенции 

Наименование компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно 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 языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

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. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код 

компетенции 

Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ВД ⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов; 

− организации работы структурного подразделения. 

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. 

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. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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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. 

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. 

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 
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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. 

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. 

1.1. 3. В результате освоения профессионального модуля обучающейся должен 

 

Владеть  

навыками 

- выполнения работ по подготовке и уборке своего рабочего 

места в соответствии с инструкциями и регламентами организации 

питания; 

- выполнения работ по проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборовосновного производства организации 

питания; 

- выполнения работ по упаковке и складированию пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с 

учетом требований безопасности и условиям хранения; 

- приготовления простых блюд, напитков и кулинарных изделий и 

другой продукции массового производства; 
Уметь ⎯  углубление практических умений и навыков в области 

профессиональной деятельности; 

⎯ сбор материалов необходимых для выполнения выпускной 

квалификационной работы. 

Задачами практики являются: 

⎯ закрепление знаний и умений обучающихся по 

специальности; 

⎯ формирование профессиональной компетентности 

специалиста; 

⎯ проверка готовности специалиста к самостоятельной 

трудовой деятельности; 

⎯ изучение технологии организации процесса и 

приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий для различных категорий потребителей и 

управление производством продукции питания; 

⎯ анализ литературы и нормативно-правовых источников для 

дальнейшего их использования в соответствии с полученным 

индивидуальным заданием. 

Знать ⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; 
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⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

⎯ организации процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов; 

− организации работы структурного подразделения. 

 

 

 

1.2. Количество часов, отведенные на освоение производственной 

практики(преддипломной в форме практической подготовки):  Производственная 

практика (преддипломная) в форме практической подготовки проводится после освоения 

студентом программы теоретического и практического обучения – на последнем курсе очной 

формы обучения. Продолжительность практики - 4 недели (144 часа). 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) В ФОРМЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

2.1. Тематический план и содержание производственной практики в форме 

практической подготовки 

 

Наименование тем, виды работ Объем 

часов 

1.  Ознакомление с Уставом предприятия индустрии питания; ознакомиться с 

перспективами технического, экономического, социального развития 

предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов 

производственно-хозяйственной и финансово-экономической 

деятельности предприятия общественного питания. Изучение 

нормативно-технологической документации для предприятия 

общественного питания с ГОСТом 30389-2013 «Общественное питание. 

Классификация предприятий»; ознакомление с ГОСТом 30390-2013 

Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия. Составление 

графиков выхода на работу производственного персонала; ознакомление 

со штатным расписанием, действующим на предприятии. 

6 

2.  Ознакомление со способами снабжение сырьем предприятий 

общественного питания необходимо их сырьем, полуфабрикатами, 

покупными товарами в определенном количестве и ассортименте для 

обеспечения выпуска кулинарной продукции и товарооборота. 

6 

3.  Приобретение практических навыков в расчете необходимого количества 

сырья и продуктов для выполнения производственной программы. 
6 

4.  Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, 

продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на 

производстве. 

6 

5.  Приобретение практических навыков в получении продуктов и сырья со 

склада. Органолептическая оценка качества сырья. 
6 

6.  Работа в качестве дублера бригадира при распределении сырья по цехам в 

соответствии с производственной программой и составления заданий 

поварам. 

6 

7.  Приобретение практических навыков с данными об объеме товарных 

фондов, нормы расхода сырья на единицу изделия, плановая 

производственная программа, объем запланированной продукции и 

товарооборота. 

6 

8.  Приобретение практических навыков в изучении используемой на 

производстве нормативной и технологической документации. 
6 

9.  Освоение навыков в разработке технико-технологических карт и СТП. 

Работа со Сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, 

отходов; внесение возможных изменений в рецептуры в зависимости от 

наличия сырья, при этом рекомендуется использовать таблицы 

взаимозаменяемости продуктов. 

6 

10.  Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования 

в предприятии 
6 

11.  Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) на 

следующий день с учетом: требований ассортиментного перечня блюд и 

напитков, рекомендуемого для данного типа предприятия, разнообразия 

блюд по дням недели, спроса потребителей, сезонных особенностей 

поступления сырья, физиологических и энергетических норм, 

6 
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оснащенности производства оборудованием и инструментами, 

квалификационного состава работников, трудоемкости и эстетических 

показателей изготовляемых блюд, совместимости продуктов, блюд, 

напитков, доступности стоимости кулинарной продукции 

12.  Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм 

обслуживания с учетом характера мероприятия, времени его проведения, 

состава гостей, их количества, наличия продуктов, пожеланий заказчика, 

установленной суммой на 1 гостя, картой вин и коктейлей, их 

содержанием и оформлением 

6 

13.  Освоение навыков осуществления контроля (совместно с начальником 

цеха, заведующим производством) за работой в цехах, правильностью 

эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и 

технологической дисциплины, рецептур, нормами выхода 

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением 

санитарных6 норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и 

техники безопасности. 

6 

14.  Приобретение практических навыков в оценке качества готовых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, порядка отпуска готовой продукции 

с производства. 

6 

15.  Оформление сопроводительной документации (удостоверения о качестве, 

заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и др.). 
6 

16.  Изучение структуры производства, с организационно-технологическими 

связями между цехами, организацией рабочих мест в цехах, с их 

планировкой, устройством, оснащенностью. Ознакомление с графиком 

выхода на работу и правилами его составления. 

6 

17.  Изучение должностных инструкций заведующего производством и его 

заместителя, начальника цеха, требованиями к этим должностям в 

соответствии ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к 

производственному персоналу». Разделение обязанностей в крупных 

предприятиях питания между заведующим производством, шеф-поваром, 

и их помощниками (заместителями). 

6 

18.  Приобретение практических навыков обработки первичных данных 

хронометража, разработки норм труда на выполнение исследуемых 

операций, а также расчета показателей ожидаемой экономической 

эффективности. 

6 

19.  Освоение навыков в составлении графиков выхода на работу 

обслуживающего персонала и работников производства. Анализ 

соответствия производственного персонала требованиям ОСТа 28-1-

95.Составление (совместно с руководителем структурного подразделения) 

табеля учета рабочего времени 

6 

20.  Освоение навыков в качестве дублера шеф-повара при составлении отчета 

о работе производства за день по форме, применяемой на предприятии. 

Документальное оформление снятия остатков продуктов, 

полуфабрикатов, готовой продукции. 

6 

21.  Участие в работе инвентаризационной комиссии. Составление актов на 

списание непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и 

др. 

6 

22.  Изучение правовых и нормативных документов, регламентирующих 

хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. Изучение 

структуры штата предприятия, принципов подбора и расстановки кадров, 

форм найма, порядка увольнения 

6 

23.  Составление схемы структуры управления предприятием с указанием 6 
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распределения функциональных обязанностей каждого работника. 

Изучение форм оплаты труда, применяемыми в предприятии, форм 

поощрения 

24.  Оформление отчетных документов по практике. 6 

 ВСЕГО 144 
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3. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) В ФОРМЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

3.1. Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики (преддипломной) в форме практической подготовки: 

  положение об учебной и производственной практике УЭТК СГУ; 

⎯ программа производственной практики (преддипломной) в форме 

практической подготовки; 

⎯ договор с организацией на организацию и проведение практики в форме 

практической подготовки; 

⎯ приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

⎯ приказ о распределении обучающихся по местам практики; 

⎯ график проведения практики в форме практической подготовки; 

⎯ график консультаций.  

При реализации рабочей программы производственной практики (преддипломной) в 

форме практической могут быть использованы различные образовательные технологии, в 

том числе элементы дистанционных образовательных технологий, электронного обучения. 

 

3.2. Требования к материально-техническому обеспечению производственной 

практики (преддипломной) в форме практической подготовки 

Реализация производственной практики (преддипломной) предполагает наличие базы 

производственной практики (в организациях общественного питания различных 

организационно-правовых форм) и наличие учебного кабинета.  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

⎯ посадочные места для обучающихся, рабочий стол преподавателя, доска; 

⎯ комплект учебно-методической документации; 

⎯ комплект технологической документации; 

⎯ наглядные пособия, муляжи. 

Технические средства обучения: компьютер, интерактивное оборудование, 

информационно-справочные программы, Интернет-ресурсы. 

Базы практики: предприятия общественного питания различных организационно-

правовых форм, оснащенные современным оборудованием и имеющие 

высококвалифицированный персонал. 

При реализации рабочей программы производственной практики (преддипломной) 

ПДП в форме практической подготовки может быть использовано программное обеспечение 

Big Blue Button (BBB), Moodle, Я-диск. 

 

3.3. Информационное обеспечение  обучения: 

Основные источники: 

1.Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 220 с. 

2. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. 

Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 116 с 

3.Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова ; 

под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 204 с. 

4.Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е 
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изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 396 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/509291 (дата обращения: 08.06.2022). 

5.Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. 

Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с 

Дополнительная литература: 

1.Васильева, И. В.  Физиология питания : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 235 с. 

2.Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 208 с. 

3. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и средства его 

оснащения : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. А. Авроров. 

— Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 548 с. 

4.Радченко, Л.А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник / Л.А. Радченко. — Москва : КноРус, 2022. — 321 с. 

 

Нормативные документы: 

1. 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.]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   2015-

01-01. -  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. 

2015-01-01. -  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.: Стандартин-форм, 

2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стан-

дартинформ, 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 «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

https://urait.ru/bcode/509291


14 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

2. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

3. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

4. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

5. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

6. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

 3.4. Особый порядок организации прохождения практики в форме практической 

подготовки обучающимися с ОВЗ и инвалидами 

При выборе мест прохождения практики в форме практической подготовки 

обучающимися с ОВЗ и инвалидами учитывается состояние их здоровья и доступность баз 

практики для данных обучающихся. 

При определении мест производственной (преддипломной) практики в форме 

практической подготовки обучающихся с ОВЗ и инвалидов должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для прохождения практик создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых обучающимся-инвалидом трудовых функций. 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к руководителям практики от образовательного учреждения: наличие 

высшего профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемого 

модуля, опыт работы в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

Руководитель практики от образовательного учреждения: 

⎯ устанавливает связь с руководителями практики от организации; 

⎯ разрабатывает тематику индивидуальных заданий для обучающихся; 

⎯ проводит консультации со обучающимися перед направлением их на практику 

с разъяснением целей, задач и содержания практики; 

⎯ принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или 

перемещении их по видам работ; 

⎯ осуществляет контроль правильного распределения обучающихся в период 

практики; 

⎯ формирует группы в случае применения групповых форм проведения 

практики; 

⎯ проводит индивидуальные и групповые консультации в ходе практики; 

⎯ проверяет ход прохождения практики обучающимися, выезжая на базы 

практики; 

⎯ оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими 

индивидуальных заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе; 

⎯ контролирует условия проведения практики организациями, в том числе 

требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в 

соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми; 

⎯ совместно с организациями, участвующими в организации и проведении 

практики, организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетенций 

обучающегося, освоенных им в ходе прохождения практики; 

⎯ совместно с организациями, участвующими в организации практики 

организует зачет по практике и экзамен по профессиональному модулю. 
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Требования к руководителям практики от организации: наличие высшего 

профессионального образования по профилю специальности, наличие практического опыта, 

умение оказывать квалифицированную помощь учащимся и давать профессиональные 

наставления. 

Руководитель практики от организации: 

⎯ участвует в организации и проведении зачета по практике и экзамена по 

профессиональному модулю; 

⎯ участвует в организации и оценке результатов освоения общих и 

профессиональных компетенций, полученных в период прохождения практики; 

⎯ участвует в формировании оценочного материала для оценки общих и 

профессиональных компетенций, освоенных обучающимися с период прохождения 

практики; 

⎯ обеспечивает безопасные условия прохождения практики обучающимися, 

отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

⎯ проводит инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны 

труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации. 

 

3.6. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

База производственной практики должна соответствовать следующим требованиям к 

соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности:  

− обеспечение безопасных условий прохождения практики обучающимися, 

отвечающих санитарным правилам и требованиям охраны труда;  

− проведение инструктажей обучающихся по ознакомлению с требованиями 

охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами 

внутреннего трудового распорядка. 

Обучающиеся в период прохождения практики обязаны: 

− соблюдать действующие в организациях общественного питания правила внутреннего 

трудового распорядка; 

− строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

По результатам производственной практики (преддипломной) в форме практической 

подготовки руководителями практики от организации формируется характеристика на 

обучающегося за период прохождения практики. 

В период прохождения производственной практики (преддипломной) в форме 

практической подготовки обучающимся ведется дневник практики. По результатам 

производственной практики (преддипломной) обучающимся составляется отчет, который 

утверждается организацией. 

В качестве приложения к отчету по практике обучающийся оформляет графические, 

аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие 

практический опыт, полученный на практике. 

Дневник по производственной практике (преддипломной) в форме практической 

подготовки отражает ежедневный объем выполненных работ, свидетельствующих о 

закреплении знаний, умений, приобретении практического опыта, формировании общих и 

профессиональных компетенций, освоении профессионального модуля.  

Дневник о выполнении работ по производственной практике (преддипломной) в форме 

практической подготовки включает в себя следующие разделы: 

− титульный лист; 

− тематический план производственной практики (преддипломной) в форме 

практической подготовки; 
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− виды выполняемых работ. 

Отчет по результатам производственной практики (преддипломной) в форме 

практической подготовки содержит описание видов выполняемых работ по 

производственной практике (преддипломной) в форме практической подготовки и включает 

главы и параграфы в соответствии с логической структурой изложения выполненных 

заданий по разделам тематического плана.  

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих 

вспомогательное значение, например, копий документов, выдержек из отчетных материалов, 

статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, 

распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта – 

черный, межстрочный интервал – полуторный, гарнитура – Times New Roman, размер 

шрифта – 14 кегль. 

Руководитель практики от образовательного учреждения проверяет дневник и отчет на 

соответствие программе производственной практики (преддипломной) в форме 

практической подготовки, наличию документов, отражающих деятельность организации. 

Обучающийся в последний день производственной практики защищает отчет по 

производственной практике (преддипломной) в форме практической подготовки.  

В процессе защиты обучающийся должен кратко охарактеризовать организацию, 

являющуюся базой практики, изложить основные выводы о деятельности организации, 

ответить на вопросы руководителя практики. По результатам защиты выставляется 

дифференцированный зачет по производственной практике (преддипломной) в форме 

практической подготовки. 

Критерии оценки отчета по производственной практике (преддипломной): 

Основными требованиями, предъявляемыми к отчету по производственной 

(преддипломной) практике, являются: 

⎯ Выполнение программы производственной (преддипломной) практики, 

соответствие разделов отчета разделам программы. 

⎯ Самостоятельность обучающегося при подготовке отчета. 

⎯ Соответствие заголовков разделов их содержанию. 

⎯ Наличие выводов и предложений по разделам. 

⎯ Наличие практических рекомендаций для предприятия, на котором 

обучающийся проходил производственную (преддипломную) практику. 

⎯ Соблюдение требований к оформлению отчета по производственной 

(преддипломной) практике. 

⎯ Полные и четкие ответы на вопросы при защите отчета. 

Оценку «отлично» заслуживает обучающийся, твёрдо знающий программный 

материал, системно и грамотно излагающий его, демонстрирующий необходимый уровень 

компетенций, чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно владеющий 

понятийным аппаратом. 

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, проявивший полное знание 

программного материала, демонстрирующий сформированные на достаточном уровне 

умения и навыки, указанные в программе компетенции, допускающий непринципиальные 

неточности при изложении ответа на вопросы. 

Оценку «удовлетворительно» заслуживает обучающийся, обнаруживший знания 

только основного материала, но не усвоивший детали, допускающий ошибки 

принципиального характера, демонстрирующий не до конца сформированные компетенции, 

умения систематизировать материал и делать выводы. 

Оценку «неудовлетворительно» заслуживает обучающийся, не усвоивший основного 

содержания материала, не умеющий систематизировать информацию, делать необходимые 

выводы, чётко и грамотно отвечать на заданные вопросы, демонстрирующий низкий уровень 

овладения необходимыми компетенциями.  


