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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППССЗ по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения    вида 
профессиональной деятельности - Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента

1.2 Цель и задачи практики:
Производственная практика  является составной частью ПМ. 01 Организация и 

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

Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 
приобретение практического опыта 

В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 
деятельности обучающийся:

должен получить 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.
должен сформировать следующие компетенции:

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

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.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 



иностранном языках
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 

практики:
Всего -  36 часов
Практическая подготовка – 36 часов

2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
2.1. Тематический план практики

2.2. Содержание практики
Код 
ПК

Наименование тем 
практики

Виды работ Количество 
часов 

ПК 1.1, 
1.2, 

1.3,1.4

1.Организация 
рабочих мест, 
подготовка мяса и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции

10

ПК 1.1, 
1.2, 

1.3,1.4

Организация рабочих 
мест, подготовка рыбы 
и приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции

10

ПК 1.1, 
1.2, 

1.3,1.4

Организация рабочих 
мест, подготовка и 
приготовление  
домашней птицы для 
приготовления 
сложной кулинарной 
продукции

10

ПК 1.1, 
1.2, 

1.3,1.4

Организация рабочих 
мест, подготовка и 
приготовление   

1. Оценка наличия, выбор, оценка 
органолептическим способом качества и 
соответствия сырья, основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим 
требованиям.
2. Оформление заявок на сырье, продукты, 
материалы, проверка по накладной соответствия 
заявке.
3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 
мест в процессе приготовления с учетом 
инструкций и регламентов, стандартов чистоты
4. Обработка различными способами редких 
и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 
нерыбного водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа.
5. Формовка, приготовление различными 
методами отдельных компонентов и 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента, в том числе из редкого и 
экзотического сырья. 
6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 
охлаждение, замораживание), порционирование 
(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 
транспортирования.

4

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов
1 Организация рабочих мест, подготовка мяса и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

10

2 Организация рабочих мест, подготовка рыбы и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции 

10

3 Организация рабочих мест, подготовка и приготовление  
домашней птицы для приготовления сложной кулинарной 
продукции

10

4 Организация рабочих мест, подготовка и приготовление   
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи для приготовления сложной 
кулинарной продукции

4

5 Дифференцированный зачет 2
Итого 36



экзотических и редких 
видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи для 
приготовления 
сложной кулинарной 
продукции

7. Организация хранения обработанного 
сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы,  дичи, кролика с учетом 
требований по безопасности обработанного сырья 
и готовой продукции
8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности 
порционирования и т.д.).
9. Консультирование потребителей, оказание 
им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске на вынос

Дифференцированный зачет 2

Всего 36

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики

Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 
организациях на основе договоров, деятельность которых соответствует профилю 
подготовки обучающихся.

Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 
производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием 
закрепления каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида 
и сроков прохождения практики.

 Контроль за, выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа 
высококвалифицированных работников организации наставников, помогающих 
обучающимся овладевать профессиональными навыками. Они несут ответственность за 
выполнение программы и качество прохождения практики обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели 
посещают базы практики. 

3.2 Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)
2.Рабочее место в действующем предприятии питания 
3.3 Условия реализации программы производственной практики для 

обучающихся – инвалидов
Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится с учетом особенностей 

их психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья 
(далее – индивидуальные особенности).

При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;



- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики 
доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ 
продолжительность практики может быть увеличена по отношению к установленной 
продолжительности. 

3.4 Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники:

1. ГОСТ Р 50762-2007. «Общественное питание. Классификация предприятий»
2. ГОСТ Р 50647-2010 «Услуги общественного питания. Общие требования»
3. ГОСТ Р 50935-96. «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу».
4. Сборник нормативных и технологических документов, регламентирующих 

производство кулинарной продукции. изд. Хлебпродинформ», Москва, 2006
Основные источники: 
1.Васюкова, А. Т., Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 
Москва : КноРус, 2024. — 222 с. — ISBN 978-5-406-12218-1. — URL: 
https://book.ru/book/950681 — Текст : электронный.
2. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — 
ISBN 978-5-406-12347-8. — URL: https://book.ru/book/954495  — Текст : электронный.
Дополнительная литература:
1.Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для специальности 
Поварское и кондитерское дело : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. — 
280 с. — ISBN 978-5-406-11381-3. — URL: https://book.ru/book/949338 — Текст : 
электронный.

4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики являются Отчет о прохождении 
производственной практики (Приложение А) и дневник производственной практики 
(Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально 
каждым обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим 
выполненную им работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с 
книжной ориентацией, шрифт 14 Times New Roman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, 
нижнее, левое - 20 мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ 
слева (абзац)- 1, 25. Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов 
(заголовки) печатают прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы 
слов в заголовках не допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от 
титульного листа до последнего. Номер на титульном листе не проставляется, но 
включается в общую нумерацию. Текст выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный 
надлежащим образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.
Выводы.
Приложения. 



Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием 
номера страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 

В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 
программы практики – места практики. 

В выводах  подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 
размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не 
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. 
Каждое приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный 
заголовок. Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, 
Б, В и т.д. На все приложения в отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть 
включены материалы, уточняющие, дополняющие текст отчёта:

  таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 
 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, 
работодатель проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, 
во время практики и вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и 
от колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации 
составляет на каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение 
профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики, отношение к 
работе, дисциплинированность и другие качества, проявленные практикантом в период 
практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества 
выполненных работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период 
прохождения производственной практики со стороны руководителя практики от 
организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды 

работ. В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает 
отклонения от установленных норм по выполнению видов работ. Допускает ошибки при 
оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при 
выполнении видов работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит 
грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить 
заведующему производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной практики;
- дневник производственной   практики;
- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 



профессиональных компетенций;
- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных 

и общих компетенций в период прохождения практики.
5. АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании 
результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих 
организаций.

 Производственная практика  завершается дифференцированным зачетом при 
условии: 

- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 
организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;

- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по 
освоению профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 

- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о 
прохождении производственной практики в соответствии с заданием на практику.

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 
осуществляется в процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

Результаты (освоенные
профессиональные

компетенции)

Основные
показатели оценки результата

Формы и 
методы 

контроля и 
оценки

ПК. 1.1.
Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами

- Выполнение всех действий по 
организации подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями охраны 
труда и техники безопасности:
–оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу 
обработки сырья, виду и способу 
приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента);
–рациональное размещение оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 
материалов на рабочем месте;
–точная оценка соответствия качества и 
безопасности сырья, продуктов, 
материалов требованиям регламентов;
–соответствие распределения заданий 
между подчиненными в их квалификации;
–соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям регламентов 
(соблюдение температурного режима, 
товарного соседства в холодильном 

Защита 
отчета по 
производстве
нной 
практики

Наблюдение 
за 
деятельност
ью 
обучающего
ся на 
практике со 
стороны 
руководител
я практики 
от 
предприятия 
и колледжа

Текущий 
контроль в 
форме 
проверки 
дневника, 
отчета 
руководителем 



оборудовании, правильность упаковки, 
складирования);
–соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов по 
технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене;
–правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка ножей;
–точность, соответствие заданию ведение 
расчетов потребности в сырье, продуктах;
–соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

практики от 
профильной 
организации

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.

Подготовка, обработка различными 
методами экзотических видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
приготовление полуфабрикатов сложного 
ассортимента:
–адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том 
числе специй, приправ, точное 
распознавание недоброкачественных 
продуктов;
–соответствие отходов и потерь сырья при 
его обработке и приготовлении 
полуфабрикатов действующим нормам; 
–оптимальность процесса обработки, 
подготовки сырья и приготовления 
полуфабрикатов (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора методов 
обработки сырья, способов и техник 
приготовления полуфабрикатов виду 
сырья, продуктов, его количеству, 
требованиям рецептуры);
–профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим 
оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки;
–соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, консистенция, 
выход и т.д.) особенностям заказа, 
методам обслуживания;
–правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение 
процессов обработки, подготовки 
экзотических видов сырья, продуктов, 
приготовления полуфабрикатов сложного 



ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;
–соответствие процессов обработки 
экзотических видов сырья и 
приготовления полуфабрикатов 
стандартам чистоты, требованиям охраны 
труда и технике безопасности:
•корректное использование цветных 
разделочных досок;
•раздельное использование контейнеров 
для органических и неорганических 
отходов;
•соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, 
чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время 
работы,  правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, 
чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);
•адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;
–соответствие времени выполнения работ 
нормативам;
–соответствие массы обработанного 
сырья, приготовленных полуфабрикатов 
требованиям действующих норм, 
рецептуре; 
–точность расчетов норм закладки сырья 
при изменении выхода полуфабрикатов, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов;
–адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;
–соответствие внешнего вида готовых 
полуфабрикатов требованиям рецептуры;
–эстетичность, аккуратность 
комплектования и упаковки готовых 
полуфабрикатов для отпуска на вынос

ПК 1.4.
Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур 
полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

–актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания:
•оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие требованиям по 
безопасности продукции;



•соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;
•соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов;
•актуальность, оптимальность формы, 
текстуры, соответствие их   способу 
последующей термической обработки;
•оптимальность выбора, комбинирования 
способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья;
•точность выбора направлений изменения 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
сезонности, кондиции, размера, формы 
сырья;
–точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы 
готового полуфабриката действующим 
методикам, правильность определения 
норм отходов и потерь при обработке 
сырья и приготовлении полуфабрикатов;
–правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры;
–оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(полуфабрикат, разработанную 
документацию);
–демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по обработке 
экзотических видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента 
при проведении мастер-класса для 
представления результатов разработки



Результаты 
(освоенные общие 
компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и 
методы 
контроля и 
оценки 

ОК 1. 
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам.

–точность распознавания сложных 
проблемных ситуаций в различных 
контекстах;
–адекватность анализа сложных ситуаций 
при решении задач профессиональной 
деятельности;
–оптимальность определения этапов 
решения задачи;
–адекватность определения потребности в 
информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения источников 
нужных ресурсов;
–разработка детального плана действий;
–правильность оценки рисков на каждом 
шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и его 
реализации, предложение критериев оценки 
и рекомендаций по улучшению плана

ОК 2. 
Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

–оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для 
выполнения профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в ней 
главных аспектов;
–точность структурирования отобранной 
информации в соответствии с параметрами 
поиска;
–адекватность интерпретации полученной 
информации в контексте профессиональной 
деятельности;

ОК 3. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

-рациональность организации 
самостоятельных занятий при изучении 
профессионального модуля

ОК 4. 
Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

–эффективность участия в  деловом 
общении для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

ОК 5. 
Осуществлять устную и 

–грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 

Интерпретация 
результатов 
наблюдения за 
деятельностью 
обучающихся 
при выполнении 
работ на  
производственно
й практике



письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста.

профессиональной тематике на 
государственном языке;
–толерантность поведения в рабочем 
коллективе

ОК 10.
Пользоваться профессио-
нальной документацией 
на государственном и ино-
странном языках

–адекватность понимания общего смысла 
четко произнесенных высказываний на 
известные профессиональные темы);
–адекватность применения нормативной 
документации в профессиональной 
деятельности;
–точно, адекватно ситуации обосновывать и 
объяснить свои действия (текущие и 
планируемые);
–правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или интересующие 
профессиональные темы



Приложение А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

_______________________________________________________________
________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля
 Специальность _________________________________________

Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________
________

(Фамилия, имя, отчество обучающегося)
Место практики 
____________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с _______________ 20  г. по ______________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики
от организации                   _____________      ______________       ________________
                                                        должность                            подпись                               ФИО
от колледжа                        _____________      ______________      _________________
                                                        должность                         подпись                                  ФИО

Зав.производственной практикой             ______________       ___________________ 
                                                                                                        подпись                                          ФИО 

Итоговая оценка по практике ____________________________________

Арзамас



Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

____________________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность _____________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса ___________________группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики _______________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20  г. по ________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 
от организации                     _____________              ______________             ___________
                                                        должность                                     подпись                                ФИО
от колледжа                          _____________               ______________             __________
                                                       должность                                      подпись                                ФИО

Зав.производственной практикой                              ______________         ___________
                                                                                                                              подпись                           ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
 часов

Подпись 
руководителя 

практики
1 2 3 4

Обучающийся                                              ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации _____________/ _____________________/ 
                                                                                                             (подпись)                          (Ф.И.О.)
                                                                              МП



Приложение В

Аттестационный лист по практике
Обучающийся 
________________________________________________________,

ФИО
 _____ курса по специальности 
___________________________________________

                                                           код и наименование специальности
прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
________________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля

в объеме ____ часов с «____»_________20__ г. по «____»_______20__ г.

в организации_____________________________________________________
 (Название организации)

Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.
Виды и качество выполнения работ в период производственной  практики

ОценкаКод 
формируемых 
компетенций

Виды  работ, выполненных обучающимся  во время 
практики в рамках формируемых компетенций от 

организации
от 

колледжа
1.Оценка наличия, выбор, оценка 
органолептическим способом качества и 
соответствия сырья, основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим 
требованиям.
2.Оформление заявок на сырье, продукты, 
материалы, проверка по накладной соответствия 
заявке.
3.Организация рабочих мест, уборка рабочих мест 

в процессе приготовления с учетом инструкций и 
регламентов, стандартов чистоты
4.Обработка различными способами редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 
нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
птицы, дичи в соответствии  заказа.
5.Формовка, приготовление различными методами 

отдельных компонентов и полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 
в том числе из редкого и экзотического сырья.
6.Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 
(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 
транспортирования.

ПК 1.1, 1.2, 
1.3,1.4

7.Организация хранения обработанного сырья, 



полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы,  
дичи, кролика с учетом требований по безопасности 
обработанного сырья и готовой продукции
8.Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
(соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности 
порционирования и т.д.).
9.Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем 
при отпуске на вынос

Характеристика профессиональных компетенций обучающегося  в 

период  прохождения производственной практики
(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, проявление 

профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

______________________________

Итоговая оценка ______________________

Руководители практики 

от организации                                          ______________/_________________

от колледжа                                              _______________/_________________

МП 

 «___»_____________20  г.

Зав. производственной практикой        _______________/_________________

Ознакомлен:                                            _______________/_________________
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППССЗ по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения    вида 
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

1.2. Цель и задачи практики:
Производственная практика  является составной частью 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

Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 
приобретение практического опыта 

В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 
деятельности обучающихся:

должен получить 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
должен сформировать следующие компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
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

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.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 
практики:

Всего -  180 часов
Практическая подготовка – 180 час

2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
2.1. Тематический план практики

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов 
1 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 

сложных супов
30

2 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 
сложных горячих соусов

18

3 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 
сложных блюд из овощей и грибов

22

4 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 
сложных блюд из сыра, яиц и творога

18

5 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 
сложных блюд из рыбы

30

6 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 
сложных блюд из мяса

30

7 Организация рабочих мест, подготовка сырья  и приготовление 
сложных блюд из с/х (домашней) птицы

30

8 Дифференцированный зачет 2
Итого 180



2.2. Содержание практики

Код 
ПК

Наименование 
тем практики

Виды работ Количес
тво 

часов 

Уровень 
освоения

ПК 2.1-
2.8

1.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья  
приготовление 
сложных супов

30 3

ПК 2.1-
2.8

2.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья и 
приготовление 
сложных 
горячих соусов

18 3

ПК 2.1-
2.8

3.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья и 
приготовление 
сложных блюд 
из овощей и 
грибов

22 3

ПК 2.1-
2.8

4.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья и 
приготовление 
сложных блюд 
из сыра, яиц и 
творога

18 3

ПК 2.1-
2.8

5.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья и 
приготовление 
сложных блюд 
из рыбы

1. Организация рабочих мест, своевременная 
текущая  уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление 
заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, 
материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)  
производственной программой кухни 
ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок (порционирования (комплектования), 
сервировки и творческого оформления супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
для подачи) с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок на вынос и для транспортирования.
6. Организация хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 
с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения 
требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени готовности к 

30 3



ПК 2.1-
2.8

6.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья и 
приготовление 
сложных блюд 
из мяса

30 3

ПК 2.1-
2.8

7.Организация 
рабочих мест, 
подготовка 
сырья и 
приготовление 
сложных блюд 
из с/х 
(домашней) 
птицы

хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.
8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).
9. Консультирование потребителей, оказание 
им помощи в выборе горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
заказом, эффективное использование 
профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

30 3

Дифференцированный зачет 2

Всего 180
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 

организациях на основе договоров, деятельность которых соответствует профилю 
подготовки обучающихся.

 Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 
производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием 
закрепления каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида 
и сроков прохождения практики.

 Контроль за, выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа 
высококвалифицированных работников организации наставников, помогающих 
обучающимся овладевать профессиональными навыками. Они несут ответственность за 
выполнение программы и качество прохождения практики обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели 
посещают базы практики. 

3.2 Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)
2.Рабочее место в действующем предприятии питания 
3.3 Условия реализации программы производственной практики для 

обучающихся – инвалидов
Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится  с учетом особенностей 

их психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья 
(далее – индивидуальные особенности).



При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики 
доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ 
продолжительность практики может быть увеличена по отношению к установленной 
продолжительности. 

3.4. Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники:

1 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности пищевой продукции» (ТР 
ТС 021/2011).

2 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» 
(ТР ТС 022/2011).

3 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 
005/2011).

4 Технический регламент Таможенного союза «На масложировую продукцию» (ТР ТС 
024/2011).

5 Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР ТС 029/2011).

6 Технический регламент Таможенного союза «На соковую продукцию из фруктов и 
овощей» (ТР ТС 023/2011).

7 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 
продукции» (ТР ТС 033/2011).

8 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности мяса и мясной продукции» 
(ТР ТС 034/2013)

9 ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования»

10 ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия»

11 ГОСТ 30524-2013 «Общественное питание. Требования к персоналу»
12 ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»
13 ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»
14 ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания»
15 ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
16 ГОСТ Р 55889-2013 «Услуги общественного питания. Система менеджмента 

безопасности продукции общественного питания»
17 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания. изд. Хлебпродинформ», Москва, 1996
18 Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.1, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
19 Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.2, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
20 Сборник нормативных и технологических документов, регламентирующих 

производство кулинарной продукции. изд. Хлебпродинформ», Москва, 2006
Основные источники: 



1.Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2024. — 
321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: https://book.ru/book/951020  — Текст : электронный..

2. Васюкова, А. Т., Организация обслуживания для специальности Поварское и 
кондитерское дело : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. — 402 с. — ISBN 978-
5-406-11604-3. — URL: https://book.ru/book/949312— Текст : электронный.

3. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 
978-5-406-12347-8. — URL: https://book.ru/book/954495. — Текст : электронный.

4. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. 
Макарова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2023. — 190 c. — ISBN 978-5-4488-1595-9. 
— Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/135510 . — Режим доступа: для 
авторизир. пользователей

Дополнительные источники:
Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для специальности 

Поварское и кондитерское дело : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. — 280 с. 
— ISBN 978-5-406-11381-3. — URL: https://book.ru/book/949338— Текст : электронный.

4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики являются Отчет о прохождении производственной 
практики (Приложение А) и дневник производственной практики (Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально каждым 
обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим выполненную 
им работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с 
книжной ориентацией, шрифт 14 Times New Roman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, нижнее, 
левое - 20 мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ слева (абзац)- 
1, 25. Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов (заголовки) печатают 
прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы слов в заголовках не 
допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от титульного листа до 
последнего. Номер на титульном листе не проставляется, но включается в общую нумерацию. 
Текст выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный надлежащим 
образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.
Выводы.
Приложения. 
Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием номера 

страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 
В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 

программы практики – места практики. 
В выводах подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 

размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не 
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. Каждое 
приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. 
Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, Б, В и т.д. На все 
приложения в отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть включены материалы, 



уточняющие, дополняющие текст отчёта:
  таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 
 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, работодатель 
проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, во время практики и 
вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и от 
колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации составляет 
на каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение 
профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики, отношение к работе, 
дисциплинированность и другие качества, проявленные практикантом в период практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества выполненных 
работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период прохождения 
производственной практики со стороны руководителя практики от организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды 

работ. В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает отклонения 
от установленных норм по выполнению видов работ. Допускает ошибки при оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при выполнении 
видов работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить заведующему 
производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной практики;
- дневник производственной   практики;
- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций;
- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных и 

общих компетенций в период прохождения практики.
5. АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов 
ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

 Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии: 
- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 

организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;
- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению 

профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прохождении 

производственной практики в соответствии с заданием на практику.



6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 
осуществляется в процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

Результаты 
(освоенные 

профессиональ
ные 

компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы 
контроля и оценки 

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

- Выполнение всех действий по организации 
подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты (система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники безопасности:
– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых 
работ (виду и способу приготовления горячей 
кулинарной продукции сложного 
ассортимента);
– рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на рабочем 
месте;
– точная оценка соответствия качества и 
безопасности сырья, продуктов, материалов 
требованиям регламентов;
– соответствие распределения заданий 
между подчиненными в их квалификации;
– соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 
требованиям регламентов (соблюдение 
температурного режима, товарного соседства 
в холодильном оборудовании, правильность 
упаковки, складирования);
– соответствие методов подготовки к ра-
боте, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов по 
технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене;
– правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка ножей;
– точность, соответствие заданию 
ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах;
– соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты

 Защита 
отчета по производственной 
практики

Наблюдение за 
деятельностью 
обучающегося на практике 
со стороны руководителя 
практики от предприятия и 
колледжа

Текущий контроль в форме 
проверки дневника, отчета 
руководителем практики от 
профильной организации



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, 
непродолжитель
ное 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 

Организация и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента:
– адекватный выбор основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;
– соответствие потерь при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции действующим нормам; 
– оптимальность процесса 
приготовления супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок (экономия 
ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие 
выбора способов и техник приготовления 
рецептуре, особенностям заказа);
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим, 
тепловым оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки;
– соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, консистенция, 
выход и т.д.) особенностям заказа, методам 
обслуживания;
– правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам;
– соответствие процессов приготовления 
и подготовки к реализации стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда и техники 
безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров 
для органических и неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требования-ми 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 
рук, работа в перчатках при выполнении 
конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы,  правильная 
(обязательная) дегустация в процессе 
приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);



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 

• адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения 
работ нормативам;
– соответствие массы супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
требованиям рецептуры, меню, особенностям 
заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов 
при изменении выхода горячей кулинарной 
продукции, взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовой 
горячей кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду 
блюда;
• аккуратность порционирования 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
при отпуске (чистота тарелки, правильное 
использование пространства тарелки, 
использование для оформления блюда только 
съедобных продуктов)
• соответствие объема, массы блюда 
размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность 
внешнего вида готовой продукции (общее 
визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и каждого 
ингредиента современным требованиям, 
требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 
противоречий;
• соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента блюда/изделия заданию, 
рецептуре
– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовой горячей кулинарной продукции для 
отпуска на вынос



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

– актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной рецептуры 
особенностям заказа, виду и форме 
обслуживания:
• оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по безопасности 
продукции;
• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;
• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;
• актуальность, оптимальность формы, 
текстуры, соответствие их   способу 
последующей термической обработки;
• оптимальность выбора, 
комбинирования способов кулинарной 
обработки и приготовления; соответствие 
способов обработки виду, кондиции сырья, 
продуктов;
• точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслуживания;
– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы готового 
блюда, кулинарного изделия действующим 
методикам, правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры;
– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(горячую кулинарную продукцию, 
разработанную документацию);
– демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по приготовлению 
горячей кулинарной продукции сложного 
ассортимента при проведении мастер-класса 
для представления результатов разработки

Результаты 
(освоенные 
общие 
компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы 
контроля и оценки 



ОК 1. 
Выбирать 
способы 
решения задач 
профессиональн
ой деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам.

–точность распознавания сложных 
проблемных ситуаций в различных 
контекстах;
–адекватность анализа сложных ситуаций 
при решении задач профессиональной 
деятельности;
–оптимальность определения этапов 
решения задачи;
–адекватность определения потребности в 
информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения источников 
нужных ресурсов;
–разработка детального плана действий;
–правильность оценки рисков на каждом 
шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и его 
реализации, предложение критериев оценки 
и рекомендаций по улучшению плана

ОК 2. 
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения 
задач 
профессиональн
ой деятельности.

–оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для 
выполнения профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в ней 
главных аспектов;
–точность структурирования отобранной 
информации в соответствии с параметрами 
поиска;
–адекватность интерпретации полученной 
информации в контексте профессиональной 
деятельности;

ОК 3. 
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональн
ое и личностное 
развитие.

–актуальность используемой нормативно-
правовой документации по профессии;
–точность, адекватность применения 
современной научной профессиональной 
терминологии

ОК 4. 
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействова
ть с коллегами, 
руководством, 
клиентами.

–эффективность участия в деловом общении 
для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

ОК 5. 
Осуществлять 
устную и 

–грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 

Интерпретация результатов 
наблюдения за 
деятельностью 
обучающихся при 
выполнении работ на
 производственной 
практике



письменную 
коммуникацию 
на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста.

государственном языке;
–толерантность поведения в рабочем 
коллективе

ОК 10.
Пользоваться 
профессиональн
ой 
документацией 
на 
государственном 
и иностранном 
языках

–адекватность понимания общего смысла 
четко произнесенных высказываний на 
известные профессиональные темы);
–адекватность применения нормативной 
документации в профессиональной 
деятельности;
–точно, адекватно ситуации обосновывать и 
объяснить свои действия (текущие и 
планируемые);
–правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или интересующие 
профессиональные темы



Приложение А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

_______________________________________________________________
________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля
 Специальность _________________________________________

Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________
________

(Фамилия, имя, отчество обучающегося)
Место практики 
____________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с _______________ 20  г. по ______________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики
от организации                   _____________      ______________       ________________
                                                        должность                            подпись                               ФИО
от колледжа                        _____________      ______________      _________________
                                                        должность                         подпись                                  ФИО

Зав.производственной практикой             ______________       ___________________ 
                                                                                                        подпись                                          ФИО 

Итоговая оценка по практике ____________________________________

Арзамас



Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

____________________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность _____________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса ___________________группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики _______________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20  г. по ________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 
от организации                     _____________              ______________             ___________
                                                        должность                                     подпись                                ФИО
от колледжа                          _____________               ______________             __________
                                                       должность                                      подпись                                ФИО

Зав.производственной практикой                              ______________         ___________
                                                                                                                              подпись                           ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
 часов

Подпись 
руководителя 

практики
1 2 3 4

Обучающийся                                              ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации _____________/ _____________________/ 
                                                                                                             (подпись)                          (Ф.И.О.)
                                                                              МП



Аттестационный лист по практике
Обучающийся ______________________________________,_________курса

ФИО 
по специальности ___________________________________________

                                                           код и наименование специальности
прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
________________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля
в объеме ____ часов с «____»_________20__ г. по «____»_______20__ г.
в организации_____________________________________________________

 (Название организации)
Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.

Виды и качество выполнения работ в период производственной  практики
ОценкаКод 

формируемых 
компетенций

Виды  работ, выполненных обучающимся  во время 
практики в рамках формируемых компетенций от 

организации
от 

колледжа
1.Организация рабочих мест, своевременная текущая 
уборка в соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации питания – 
базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 
продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания – 
базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой 
услуги.
4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) 
производственной программой кухни ресторана.

ПК 2.1-2.8

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(порционирования (комплектования), сервировки и 
творческого оформления супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 
соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 



горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос 
и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции, 
обеспечения требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение 
и замораживание готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, до нужной 
консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
9.Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос

Характеристика профессиональных компетенций обучающегося в 

период прохождения производственной практики
(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, проявление 

профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

________________________
Итоговая оценка ______________________

Руководители  практики 

от организации                                                 _______________/_________________

от колледжа                                                      _______________/_________________

МП 

 «___»_____________20  г.

Зав. производственной практикой               _______________/_________________

Ознакомлен:                                                   _______________/_________________



Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ

Нижегородский экономико-технологический колледж

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Арзамас





1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППССЗ по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения    вида 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

1.2 Цель и задачи практики:
Производственная практика  является составной частью 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

Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 
приобретение практического опыта 

В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 
деятельности обучающихся:

должен получить 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, оценки качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи 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
должен сформировать следующие компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
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

Код Наименование общих компетенций
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.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 

практики:
Всего -  108  часов

Практическая подготовка – 108 часов
2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ

2.1. Тематический план практики

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов 
1 Организация рабочих мест и приготовление салатов 

сложного ассортимента
18

2 Организация рабочих мест и приготовление   канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента

18

3 Организация рабочих мест и приготовление   холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента

18

4 Организация рабочих мест и приготовление   холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента

36

5 Организация рабочих мест и приготовление  холодных 
соусов, заправок

16

6 Дифференцированный зачет 2
Итого 108



2.2. Содержание практики
Код ПК Наименование 

тем практики
Виды работ Количест

во часов
Уровень 
освоения

ПК 3.1-
3.7

1.Организация 
рабочих мест и 
приготовление 
салатов 
сложного 
ассортимента

18 3

ПК 3.1-
3.7

2.Организация 
рабочих мест и 
приготовление   
канапе, 
холодных 
закусок 
сложного 
ассортимента

18 3

ПК 3.1-
3.7

3.Организация 
рабочих мест и 
приготовление   
холодных блюд 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья 
сложного 
ассортимента

18 3

ПК 3.1-
3.7

4.Организация 
рабочих мест и 
приготовление   
холодных блюд 
из мяса, 
домашней 
птицы, дичи 
сложного 
ассортимента

36 3

ПК 3.1-
3.7

5.Организация 
рабочих мест и 
приготовление  
холодных 
соусов, 
заправок

1. Организация рабочих мест, 
своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации 
питания – базы практики.
2.Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии 
с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление 
заявки) продуктов, расходных 
материалов в соответствии с заданием 
(заказом). Прием по количеству и 
качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения 
продуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания – 
базы практики, стандартами чистоты, с 
учетом обеспечения безопасности 
продукции, оказываемой услуги.
4.Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой 
кухни ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) 
готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок (порционирования 
(комплектования), сервировки и 
творческого оформления холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок для 
подачи) с учетом соблюдения вы-хода 
порций, рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. 
Упаковка готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок на вынос и 
для транспортирования.
6.Организация хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок на раздаче с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции, 

16 3



обеспечения требуемой температуры 
отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени 
готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.
8.Самооценка качества выполнения 
задания (заказа), безопасности 
оказываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, до 
нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).
9.Консультирование потребителей, 
оказание им помощи в выборе холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной 
терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос

Дифференцированный зачет 2

Всего 108
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях на 

основе договоров, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
 Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 

производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием закрепления 
каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида и сроков 
прохождения практики.

 Контроль за, выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа высококвалифицированных 
работников организации наставников, помогающих обучающимся овладевать профессиональными 
навыками. Они несут ответственность за выполнение программы и качество прохождения практики 
обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели посещают базы 
практики. 

3.2. Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)
2.Рабочее место в действующем предприятии питания 
3.3. Условия реализации программы производственной практики для обучающихся – 

инвалидов



Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится с учетом особенностей их 
психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее – 
индивидуальные особенности).

При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики доводятся 
до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ продолжительность 
практики может быть увеличена по отношению к установленной продолжительности. 

3.4. Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники:

1 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности пищевой продукции» 
(ТР ТС 021/2011).

2 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011). 

3 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 
005/2011).

4 Технический регламент Таможенного союза «На масложировую продукцию»  (ТР 
ТС 024/2011).

5 Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»  (ТР ТС 029/2011).

6 Технический регламент Таможенного союза «На соковую продукцию из 
фруктов и овощей»  (ТР ТС 023/2011).

7 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и 
молочной продукции»  (ТР ТС 033/2011).

8 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности мяса и мясной 
продукции» (ТР ТС 034/2013)

9 . ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования»

10 ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

11 ГОСТ 30524-2013 «Общественное питание. Требования к персоналу»
12 ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»
13 ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»
14 ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания»
15 ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
16 ГОСТ Р 55889-2013 «Услуги общественного питания. Система менеджмента 

безопасности продукции общественного питания»
17 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания. изд. Хлебпродинформ», Москва, 1996
18 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания. ч.2, изд. Хлебпродинформ», Москва, 1997
19 Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания., изд. Хлебпродинформ», Москва, 1997



20 Сборник нормативных и технологических документов, регламентирующих 
производство кулинарной продукции. изд. Хлебпродинформ», Москва, 2006

Основные источники: 
1.Васюкова, А.Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А.Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2022. — 205 
с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — URL:https://book.ru/book/943193

2. Васюкова, А. Т., Организация обслуживания для специальности Поварское и кондитерское 
дело : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. — 402 с. — ISBN 978-5-406-11604-3. — 
URL: https://book.ru/book/949312 — Текст : электронный.

3. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-
5-406-12347-8. — URL: https://book.ru/book/954495. — Текст : электронный.

Дополнительные источники: 
1.Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для специальности 

Поварское и кондитерское дело : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. — 280 с. — 
ISBN 978-5-406-11381-3. — URL: https://book.ru/book/949338  — Текст : электронный.

4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики являются Отчет о прохождении производственной 
практики (Приложение А) и дневник производственной практики (Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально каждым 
обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим выполненную им 
работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с книжной 
ориентацией, шрифт 14 Times New Roman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, нижнее, левое - 20 
мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ слева (абзац)- 1, 25. 
Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов (заголовки) печатают 
прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы слов в заголовках не 
допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от титульного листа до последнего. 
Номер на титульном листе не проставляется, но включается в общую нумерацию. Текст 
выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный надлежащим 
образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.
Выводы.
Приложения. 
Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием номера 

страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 
В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 

программы практики – места практики. 
В выводах подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 

размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не 
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. Каждое 
приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. Приложения 
обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, Б, В и т.д. На все приложения в 
отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть включены материалы, уточняющие, 
дополняющие текст отчёта:

  таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 

https://vk.com/away.php?to=https%3A%2F%2Fbook.ru%2Fbook%2F943193&cc_key=


 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, работодатель 
проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, во время практики и 
вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и от 
колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации составляет на 
каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение профессиональных и 
общих компетенций в период прохождения практики, отношение к работе, дисциплинированность 
и другие качества, проявленные практикантом в период практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества выполненных 
работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период прохождения 
производственной практики со стороны руководителя практики от организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды работ. 

В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает отклонения от 
установленных норм по выполнению видов работ Допускает ошибки при оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при выполнении  
видов работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить заведующему 
производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной практики;
- дневник производственной   практики;
- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций;
- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных и общих 

компетенций в период прохождения практики.
5. АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов ее 
прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

 Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии: 
- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 

организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;
- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению 

профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прохождении 

производственной практики в соответствии с заданием на практику.



6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется в 
процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

Результаты 
(освоенные 

профессиональные 
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и 

оценки 

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

– Оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых 
работ (виду и способу приготовления 
холодной кулинарной продукции 
сложного ассортимента);
– рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, продуктов, 
полуфабрикатов, материалов на 
рабочем месте;
– точная оценка соответствия 
качества и безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, материалов 
требованиям регламентов

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 

– адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;
– соответствие потерь при 
приготовлении холодной кулинарной 
продукции действующим нормам; 
– оптимальность процесса 
приготовления салатов, канапэ, 
соусов, холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок;
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, 
механическим, тепловым 
оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки;
– соответствие готовой продукции 
особенностям заказа, методам 
обслуживания;
– правильное, оптимальное 
планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого 
оформления и подготовки к 
реализации салатов, канапэ, соусов, 
холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок сложного ассортимента, 
соответствие процессов инструкциям, 

Текущий контроль:

Наблюдение за 
деятельностью 
обучающегося на 
практике со 
стороны 
руководителя 
практики от 
предприятия и 
колледжа

Текущий контроль 
в форме проверки 
дневника, отчета 
руководителем 
практики от 
профильной 
организации
Промежуточная 
аттестация
Дифференцированн
ый зачет



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

регламентам;
– соответствие процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники 
безопасности:
• корректное использование 
цветных разделочных досок;
• раздельное использование 
контейнеров для органических и 
неорганических отходов;
• соблюдение требований 
персональной гигиены в соответствии 
с требованиями системы ХАССП;
– соответствие времени 
выполнения работ нормативам;
– соответствие массы салатов, 
канапэ, соусов, холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок 
требованиям рецептуры, меню, 
особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки 
продуктов при изменении выхода 
холодной кулинарной продукции, 
взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность оценки качества 
готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида 
готовой холодной кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, 
заказа:
• соответствие температуры 
подачи виду блюда;
• аккуратность порционирования 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок при отпуске
• соответствие объема, массы 
блюда размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность 
внешнего вида готовой продукции 
• гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным 
требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры 
(консистенции) каждого компонента 
блюда/изделия заданию, рецептуре
– эстетичность, аккуратность 
упаковки готовой холодной 
кулинарной продукции для отпуска на 



вынос
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

– актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду 
и форме обслуживания:
• оптимальность, точность выбора 
типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих 
веществ, соответствие их требованиям 
по безопасности продукции;
• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;
• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;
• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие их   
способу последующей термической 
обработки;
• оптимальность выбора, 
комбинирования способов 
кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие 
способов обработки виду, кондиции 
сырья, продуктов;
• точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 
форме обслуживания;
– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов 
расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового блюда, кулинарного 
изделия действующим методикам, 
правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья 
и приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
– правильность оформления акта 
проработки новой или 
адаптированной рецептуры;
– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(холодную кулинарную продукцию, 
разработанную документацию);
– демонстрация 
профессиональных навыков 
выполнения работ по приготовлению 
холодной кулинарной продукции 
сложного ассортимента при 
проведении мастер-класса для 



представления результатов 
разработки

Результаты
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и 

оценки
ОК 1. 
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно к 
различным контекстам.

–точность распознавания сложных 
проблемных ситуаций в различных 
контекстах;
–адекватность анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности;
–оптимальность определения этапов 
решения задачи;
–адекватность определения 
потребности в информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения источников 
нужных ресурсов;
–разработка детального плана действий;
–правильность оценки рисков на 
каждом шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и 
его реализации, предложение критериев 
оценки и рекомендаций по улучшению 
плана

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности.

–оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для 
выполнения профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в ней 
главных аспектов;
–точность структурирования 
отобранной информации в соответствии 
с параметрами поиска;
–адекватность интерпретации 
полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности;

ОК 3. 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное 
и личностное развитие.

–актуальность используемой 
нормативно-правовой документации по 
профессии;
–точность, адекватность применения 
современной научной 
профессиональной терминологии

ОК 4. 
Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.

–эффективность участия в деловом 
общении для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

Интерпретация 
результатов 
наблюдения за 
деятельностью 
обучающихся при 
выполнении работ на
 производственной 
практике



ОК 5. 
Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста.

–грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке;
–толерантность поведения в рабочем 
коллективе

ОК 10.
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках

–адекватность понимания общего 
смысла четко произнесенных 
высказываний на известные 
профессиональные темы);
–адекватность применения 
нормативной документации в 
профессиональной деятельности;
–точно, адекватно ситуации 
обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые);
–правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы



Приложение А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

 Специальность _________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________
________

(Фамилия, имя, отчество обучающегося)
Место практики 
____________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с _______________ 20  г. по ______________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики
от организации                   _____________      ______________       ________________
                                                        должность                            подпись                               ФИО
от колледжа                        _____________      ______________      _________________
                                                        должность                         подпись                                  ФИО

Зав.производственной практикой             ______________       ___________________ 
                                                                                                        подпись                                          ФИО 

Итоговая оценка по практике ____________________________________

Арзамас



Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

____________________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность _____________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса ___________________группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики _______________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20  г. по ________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 
от организации                     _____________              ______________             ___________
                                                        должность                                     подпись                                ФИО
от колледжа                          _____________               ______________             __________
                                                       должность                                      подпись                                ФИО

Зав.производственной практикой                              ______________         ___________
                                                                                                                              подпись                           ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
 часов

Подпись 
руководителя 

практики
1 2 3 4

Обучающийся                                              ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации _____________/ _____________________/ 
                                                                                                             (подпись)                          (Ф.И.О.)
                                                                              МП



Приложение В
Аттестационный лист по практике

Обучающийся ____________________________________,________курса
ФИО

по специальности ____________________________________________
                                                           код и наименование специальности

прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
______________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля
в объеме _____часов с «____»_______20____ г. по «____»_______20____ г.

в организации__________________________________________________
______________________________________________________________

(Название организации)
Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.

Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
ОценкаКод 

формируемых 
компетенций

Виды  работ, выполненных обучающимся  во 
время практики в рамках формируемых 
компетенций от 

организации
от 

колледжа
1. Организация рабочих мест, своевременная 
текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики.
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, 
материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.
4.Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом) 
производственной программой кухни ресторана.

ПК 3.1-3.7

5.Подготовка к реализации (презентации) 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 



закусок (порционирования (комплектования), 
сервировки и творческого оформления 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
для подачи) с учетом соблюдения вы-хода 
порций, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции. Упаковка готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 
для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 
учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой 
температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.
8.Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).
9.Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
на вынос

Характеристика профессиональных компетенций обучающегося  в 
период  прохождения производственной практики

(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, проявление 
профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)

__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Итоговая оценка ______________________
Руководители практики 
от организации                                          ______________/_________________
от колледжа                                              _______________/_________________
МП 
 «___»_____________20    г.
Зав. производственной практикой        _______________/_________________
Ознакомлен:                                            _______________/_________________
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППССЗ по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения    вида 
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

1.2 Цель и задачи практики:
Производственная практика является составной частью 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

Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 
приобретение практического опыта 

В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 
деятельности обучающихся:

должен получить 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, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 
творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, 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
должен сформировать следующие компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
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
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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

Код Наименование общих компетенций
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.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 

практики:
Всего -  72  часа
Практическая подготовка – 72 часа

2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
2.1. Тематический план практики

2.2. Содержание практики
Код ПК Наименова

ние тем 
практики

Виды работ Количес
тво 

часов 

Уровен
ь 

освоени
я

ПК 4.1-4.6. 1.Организац
ия рабочих 
мест и 
приготовлен
ие    
холодных 
напитков 
сложного 
ассортимент
а

1.Организация рабочих мест, своевременная 
текущая уборка в соответствии с 
полученными заданиями, регламентами 
стандартами организации питания – базы 
практики.
2.Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами 

10 3

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов
1 Организация рабочих мест и приготовление    холодных 

напитков сложного ассортимента
10

2 Организация рабочих мест и приготовление    горячих 
напитков сложного ассортимента

12

3 Организация рабочих мест и приготовление  холодных 
десертов сложного  ассортимента

24

4 Организация рабочих мест и приготовление    горячих 
десертов сложного ассортимента

24

6 Дифференцированный зачет 2
Итого 72
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ПК 4.1-4.6. 2.Организац
ия рабочих 
мест и 
приготовлен
ие    горячих 
напитков 
сложного 
ассортимент
а

12 3

ПК 4.1-4.6. 3.Организац
ия рабочих 
мест и 
приготовлен
ие  холодных 
десертов 
сложного  
ассортимент
а

24 3

ПК 4.1-4.6. 4.Организац
ия рабочих 
мест и 
приготовлен
ие    горячих 
десертов 
сложного 
ассортимент
а

24 3

техники безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление 
заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения 
продуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации 
питания – базы практики, стандартами 
чистоты, с учетом обеспечения безопасности 
продукции, оказываемой услуги.
4.Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)  
производственной программой кухни 
ресторана. 
5.Подготовка к реализации (презентации) 
готовых холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 
(порционирования (комплектования), 
сервировки и творческого оформления 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента для подачи) с учетом 
соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента на вынос и для 
транспортирования. 
6.Организация хранения готовых холодных и 
горячих десертов, напитков на раздаче с 
учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения 
требуемой температуры отпуска.
7.Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени готовности 
к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.
8.Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).
9.Консультирование потребителей, оказание 
им помощи в выборе холодных и горячих 
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десертов, напитков сложного ассортимента в 
соответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с 
раздачи, на вынос

Дифференцированный зачет 2

Всего 72

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 

организациях на основе договоров, деятельность которых соответствует профилю 
подготовки обучающихся.

 Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 
производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием 
закрепления каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида 
и сроков прохождения практики.

 Контроль за, выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа 
высококвалифицированных работников организации наставников, помогающих 
обучающимся овладевать профессиональными навыками. Они несут ответственность за 
выполнение программы и качество прохождения практики обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели 
посещают базы практики. 

3.2 Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)
2.Рабочее место в действующем предприятии питания 
3.3. Условия реализации программы производственной практики для 

обучающихся – инвалидов
Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится с учетом особенностей 

их психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья 
(далее – индивидуальные особенности).

При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики 
доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ 
продолжительность практики может быть увеличена по отношению к установленной 
продолжительности. 

3.4. Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники:

1 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности пищевой 
продукции» (ТР ТС 021/2011).
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2 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011).

3 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 
005/2011).

4 Технический регламент Таможенного союза «На масложировую продукцию» (ТР 
ТС 024/2011).

5 Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР ТС 029/2011).

6 Технический регламент Таможенного союза «На соковую продукцию из фруктов 
и овощей» (ТР ТС 023/2011).

7 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 
продукции» (ТР ТС 033/2011).

8 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности мяса и мясной 
продукции» (ТР ТС 034/2013)

9 ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования»

10 ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

11 ГОСТ 30524-2013 «Общественное питание. Требования к персоналу»
12 ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»
13 ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»
14 ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания»
15 ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
16 ГОСТ Р 55889-2013 «Услуги общественного питания. Система менеджмента 

безопасности продукции общественного питания»
17 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания. изд. Хлебпродинформ», Москва, 1996
18 Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.1, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
19 Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.2, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
20 Сборник нормативных и технологических документов, регламентирующих 

производство кулинарной продукции. изд. Хлебпродинформ», Москва, 2006
Основные источники: 

1.   Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учебник / А. 
Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. Васюковой. — Москва : КноРус, 2023. 
— 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: https://book.ru/book/949430 — Текст : 
электронный.

2. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. 
— ISBN 978-5-406-12347-8. — URL: https://book.ru/book/954495. — Текст : 
электронный.
Дополнительные источники: 

3. Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для специальности 
Поварское и кондитерское дело : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. 
— 280 с. — ISBN 978-5-406-11381-3. — URL: https://book.ru/book/949338— Текст : 
электронный
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4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики, являются Отчет о прохождении 
производственной практики (Приложение А) и дневник производственной практики 
(Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально 
каждым обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим 
выполненную им работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с 
книжной ориентацией, шрифт 14 Times New Roman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, 
нижнее, левое - 20 мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ 
слева (абзац)- 1, 25. Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов 
(заголовки) печатают прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы 
слов в заголовках не допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от 
титульного листа до последнего. Номер на титульном листе не проставляется, но 
включается в общую нумерацию. Текст выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный 
надлежащим образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.
Выводы.
Приложения. 
Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием 

номера страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 
В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 

программы практики – места практики. 
В выводах  подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 

размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не  
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. 
Каждое приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный 
заголовок. Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, 
Б, В и т.д. На все приложения в отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть 
включены материалы, уточняющие, дополняющие текст отчёта:

  таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 
 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, 
работодатель проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, 
во время практики и вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и 
от колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации 
составляет на каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение 
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профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики, отношение к 
работе, дисциплинированность и другие качества, проявленные практикантом в период 
практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества 
выполненных работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период 
прохождения производственной практики со стороны руководителя практики от 
организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды 

работ. В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает 
отклонения от установленных норм по выполнению видов работ. Допускает ошибки при 
оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при 
выполнении видов работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит 
грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить 
заведующему производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной  практики;
- дневник производственной   практики;
- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций;
- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных 

и общих компетенций в период прохождения практики.
5. АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании 
результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих 
организаций.

 Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при 
условии: 

- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 
организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;

- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по 
освоению профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 

- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о 
прохождении производственной практики в соответствии с заданием на практику.

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 
осуществляется в процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

Результаты 
(освоенные 

профессиональные 
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки 

ПК. 4.1.
Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 

– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды
– рациональное размещение 

 
 Текущий контроль 
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приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, продуктов, 
полуфабрикатов, материалов на 
рабочем месте;
– точная оценка соответствия 
качества и безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, материалов 
требованиям регламентов, рецептуре;
– соответствие организации 
хранения сырья, продуктов, 
полуфабрикатов, готовых холодных и 
горячих десертов, напитков 
требованиям регламентов;
– соответствие методов 
подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов;
– правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка 
ножей;
– точность, соответствие заданию 
ведение расчетов  потребности в сырье, 
продуктах;

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

– адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;
– соответствие потерь при 
приготовлении холодных и горячих 
десертов, напитков действующим 
нормам; 
– оптимальность процесса 
приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков;
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, 
оборудованием для приготовления 
холодных и горячих напитков, 
приготовления украшений из шоколада, 
карамели, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки;
– соответствие готовой продукции 
особенностям заказа, методам 
обслуживания;
– правильное, оптимальное, 
планирование и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;

Наблюдение за 
деятельностью 
обучающегося на 
практике со стороны 
руководителя практики 
от предприятия и 
колледжа

Текущий контроль в 
форме проверки 
дневника, отчета 
руководителем 
практики от профильной 
организации

Промежуточная 
аттестация – 
дифференцированный 
зачет
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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

– соответствие процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники 
безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование 
контейнеров для органических и 
неорганических отходов;
• соблюдение требований 
персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы ХАСС);
– соответствие времени выполнения 
работ нормативам;
– соответствие массы холодных и 
горячих десертов, напитков 
требованиям рецептуры, меню, 
особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки 
продуктов при изменении выхода 
холодных и горячих десертов, напитков, 
взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность оценки качества 
готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовых 
холодных и горячих десертов, напитков 
требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи 
виду блюда;
• аккуратность порционирования 
холодных и горячих десертов, напитков 
при отпуске 
• соответствие объема, массы блюда 
размеру и форме столовой посуды, 
используемой для отпуска, 
оптимальность выбора вида столовой 
посуды;
• гармоничность, креативность  
внешнего вида готовой продукции 
• гармоничность вкуса, текстуры  и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным 
требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие  вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры 
(консистенции) каждого компонента 
блюда/изделия заданию, рецептуре
– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых холодных и горячих десертов, 
напитков для отпуска на вынос
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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

– актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания:
• оптимальность, точность выбора 
типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по 
безопасности продукции;
• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;
• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;
• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие их   
способу последующей термической 
обработки;
• оптимальность выбора, 
комбинирования способов кулинарной 
обработки и приготовления;
• точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 
формы обслуживания;
– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов 
расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового десерта, напитка 
действующим методикам, правильность 
определения норм потерь при 
приготовлении десертов и напитков 
сложного ассортимента;
– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры;
– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки;
– демонстрация 
профессиональных навыков 
выполнения работ по приготовлению 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента при проведении 
мастер-класса для представления 
результатов разработки

Результаты
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и 
методы 

контроля и 
оценки
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ОК 1. 
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам.

–точность распознавания сложных проблемных 
ситуаций в различных контекстах;
–адекватность анализа сложных ситуаций при 
решении задач профессиональной 
деятельности;
–оптимальность определения этапов решения 
задачи;
–адекватность определения потребности в 
информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения источников нужных 
ресурсов;
–разработка детального плана действий;
–правильность оценки рисков на каждом шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и его 
реализации, предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению плана

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ 
и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

–оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого набора 
источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в ней главных 
аспектов;
–точность структурирования отобранной 
информации в соответствии с параметрами 
поиска;
–адекватность интерпретации полученной 
информации в контексте профессиональной 
деятельности;

ОК 3. 
Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

–актуальность используемой нормативно-
правовой документации по профессии;
–точность, адекватность применения 
современной научной профессиональной 
терминологии

ОК 4. 
Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

–эффективность участия в деловом общении 
для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

ОК 5. 
Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста.

–грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке;
–толерантность поведения в рабочем 
коллективе

Интерпретаци
я результатов 
наблюдения 
за 
деятельность
ю 
обучающихся 
при 
выполнении 
работ на
производстве
нной практике
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ОК 10.
Пользоваться профессио-
нальной документацией на 
государственном и ино-
странном языках

–адекватность понимания общего смысла четко 
произнесенных высказываний на известные 
профессиональные темы);
–адекватность применения нормативной 
документации в профессиональной 
деятельности;
–точно, адекватно ситуации обосновывать и 
объяснить свои действия (текущие и 
планируемые);
–правильно писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

 Специальность _________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________
________

(Фамилия, имя, отчество обучающегося)
Место практики 
____________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с _______________ 20  г. по ______________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики
от организации                   _____________      ______________       ________________
                                                        должность                            подпись                               ФИО
от колледжа                        _____________      ______________      _________________
                                                        должность                         подпись                                  ФИО

Зав.производственной практикой             ______________       ___________________ 
                                                                                                        подпись                                          ФИО 

Итоговая оценка по практике ____________________________________

Арзамас
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Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

____________________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность _____________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса ___________________группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики _______________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20  г. по ________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 
от организации                     _____________              ______________             ___________
                                                        должность                                     подпись                                ФИО
от колледжа                          _____________               ______________             __________
                                                       должность                                      подпись                                ФИО

Зав.производственной практикой                              ______________         ___________
                                                                                                                              подпись                           ФИО

Арзамас
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Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
 часов

Подпись 
руководителя 

практики
1 2 3 4

Обучающийся                                              ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации _____________/ _____________________/ 
                                                                                                             (подпись)                          (Ф.И.О.)
                                                                              МП
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Аттестационный лист по практике
Обучающийся ____________________________________,_______курса

ФИО
по специальности ____________________________________________

                                                           код и наименование специальности
прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
______________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля
в объеме _____часов с «____»_______20____ г. по «____»_______20____ г.

в организации__________________________________________________
______________________________________________________________

(Название организации)
Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.
Виды и качество выполнения работ в период производственной практики

ОценкаКод 
формируемых 
компетенций

Виды  работ, выполненных обучающимся  во 
время практики в рамках формируемых 

компетенций от 
организации

от 
колледжа

1.Организация рабочих мест, своевременная 
текущая  уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и 
качеству продуктов, расходных материалов. 
Организация хранения продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
организации питания – базы практики, стандартами 
чистоты, с учетом обеспечения безопасности 
продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента в соответствии 
заданием (заказом)  производственной программой 
кухни ресторана. 

ПК 4.1-4.6

5. Подготовка к реализации (презентации) 
готовых холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого 
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оформления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента для подачи) с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента на вынос и для 
транспортирования. 
6. Организация хранения готовых холодных и 
горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 
соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры 
отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 
высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), организация 
хранения.
8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
(степень доведения до готовности, до вкуса, до 
нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 
санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и 
т.д.).
9. Консультирование потребителей, оказание им 
помощи в выборе холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
заказом, эффективное использование 
профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с 
раздачи, на вынос

Характеристика профессиональных компетенций обучающегося  в 
период  прохождения производственной практики

(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, проявление 
профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)

__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Итоговая оценка ______________________
Руководители практики 
от организации                                          ______________/_________________
от колледжа                                              _______________/_________________
МП 
 «___»_____________20    г.
Зав. производственной практикой        _______________/_________________
Ознакомлен:                                            _______________/_________________



Центросоюз Российской Федерации
Нижегородский областной союз потребительских обществ

Нижегородский экономико-технологический колледж

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Арзамас, 2024 г





ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью  программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело части освоения основного вида профессиональной 
деятельности (ВПД): - 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

1.2 Цель и задачи практики:
Производственная практика является составной частью 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.

Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 
приобретение практического опыта 

В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 
деятельности обучающихся:

должен получить 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, 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, оценки качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

приготовлении различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
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 хранению отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов
должен сформировать следующие компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
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



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

Код Наименование общих компетенций
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.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках

1.3.Количество часов на освоение рабочей программы производственной 
практики: 
Всего -  36 часов.
Практическая подготовка – 36 часов

2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
2.1. Тематический план практики

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов
1 Организация рабочих мест и приготовление     хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента
12

2 Организация рабочих мест и приготовление   мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

6

3 Организация рабочих мест и приготовление     пирожных и 
тортов сложного ассортимента

6

4 Организация рабочих мест и приготовление     отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

10

5 Дифференцированный зачет 2
Итого 36



2.2. Содержание практики

Код ПК Наименование 
тем практики

Виды работ Количес
тво 

часов 

Уровень 
освоения

ПК 5.1-
5.6.

1.Организация 
рабочих мест и 
приготовление     
хлебобулочных 
изделий и 
праздничного 
хлеба сложного 
ассортимента

12 3

ПК 5.1-
5.6.

2.Организация 
рабочих мест и 
приготовление   
мучных 
кондитерских 
изделий 
сложного 
ассортимента

6 3

ПК 5.1-
5.6.

3.Организация 
рабочих мест и 
приготовление     
пирожных и 
тортов сложного 
ассортимента

6 3

ПК 5.1-
5.6.

4.Организация 
рабочих мест и 
приготовление     
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

1.Организация рабочих мест, 
своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации 
питания – базы практики.
2.Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами 
техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление 
заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием 
по количеству и качеству продуктов, 
расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.
4.Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой 
кондитерского цеха ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий порционирования 
(комплектования), сервировки и 
творческого оформления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом 
соблюдения выхода изделий, 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции. Упаковка готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом соблюдения требований 
по безопасности продукции.
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7.Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени 
готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.
8.Самооценка качества выполнения 
задания (заказа), безопасности 
оказываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, до 
нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).
9.Консультирование потребителей, 
оказание им помощи в выборе 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий в соответствии с заказом, 
эффективное использование 
профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос

Дифференцированный зачет 2
Всего 36

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях на 

основе договоров, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
 Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 

производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием 
закрепления каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида и 
сроков прохождения практики.

 Контроль за, выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа 
высококвалифицированных работников организации наставников, помогающих обучающимся 
овладевать профессиональными навыками. Они несут ответственность за выполнение 
программы и качество прохождения практики обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели посещают 
базы практики. 

3.2 Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)
2.Рабочее место в действующем предприятии питания 
3.3 Условия реализации программы производственной практики для обучающихся 

– инвалидов
Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится  с учетом особенностей их 

психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее – 
индивидуальные особенности).



При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики 
доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ продолжительность 
практики может быть увеличена по отношению к установленной продолжительности. 

3.4. Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники:

1.  Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности пищевой 
продукции» (ТР ТС 021/2011).

2. Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011).

3. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 
005/2011).

4. Технический регламент Таможенного союза «На масложировую продукцию» (ТР ТС 
024/2011).

5. Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР ТС 029/2011).

6. Технический регламент Таможенного союза «На соковую продукцию из фруктов и 
овощей» (ТР ТС 023/2011).

7. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 
продукции» (ТР ТС 033/2011).

8. Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности мяса и мясной 
продукции» (ТР ТС 034/2013)

9. ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования»

10. ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

11. ГОСТ 30524-2013 «Общественное питание. Требования к персоналу»
12. ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»
13. ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»
14. ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания»
15. ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
16. ГОСТ Р 55889-2013 «Услуги общественного питания. Система менеджмента 

безопасности продукции общественного питания»
17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания.изд. Хлебпродинформ», Москва, 1996
18. Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.1, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
19. Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.2, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
20 Сборник нормативных и технологических документов, регламентирующих 

производство кулинарной продукции.изд. Хлебпродинформ», Москва, 2006
Основные источники: 
1. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложных 



хлебобулочных, мучных кондитерских изделий + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 
Москва : КноРус, 2022. — 247 с. — ISBN 978-5-406-09551-5. — URL: https://book.ru/book/943619 
(дата обращения: 17.09.2023). — Текст : электронный.
2.Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : 
учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12347-8. — URL: 
https://book.ru/book/954495. — Текст : электронный.
3. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов : 
Профобразование, 2024. — 334 c. — ISBN 978-5-4488-1068-8. — Текст : электронный // Электронный 
ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/135501. — Режим доступа: для авторизир. пользователей

Дополнительные источники: 
1.Апет, Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. 

— 2-е изд. - Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. 
— 392 c. — ISBN 978-985-7253-23-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125484. - 
Режим доступа: для авторизир. пользователей

2.Толмачева О.В. Кондитерское дело. Инструкционные карты: пособие/ О.В.Толмачева. 
— Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2019. — 148 c. 
— ISBN 978-985-503-916-8. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование  : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94311- 
Режим доступа: для авторизир. пользователей

3.Размыслович, Г. П. Кондитерское дело. Практикум: учебное пособие / Г. П. 
Размыслович, С. И. Якубовская. — Минск: Республиканский институт профессионального 
образования (РИПО), 2019. — 363 c. — ISBN 978-985-503-943-4. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/93425

4.Борисова А.В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 
Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А.В.Борисова. — Саратов : 
Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/106858.  — Режим доступа: для авторизир. пользователей

4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики являются Отчет о прохождении производственной 
практики (Приложение А) и дневник производственной практики (Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально каждым 
обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим выполненную 
им работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с 
книжной ориентацией, шрифт 14 TimesNewRoman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, нижнее, 
левое - 20 мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ слева (абзац)- 
1, 25. Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов (заголовки) печатают 
прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы слов в заголовках не 
допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от титульного листа до 
последнего. Номер на титульном листе не проставляется, но включается в общую нумерацию. 
Текст выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный надлежащим 
образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.

https://profspo.ru/books/125484.
https://profspo.ru/books/100361
https://profspo.ru/books/93425


Выводы.
Приложения. 
Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием номера 

страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 
В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 

программы практики – места практики. 
В выводах подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 

размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не 
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. Каждое 
приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. 
Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, Б, В и т.д. На все 
приложения в отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть включены материалы, 
уточняющие, дополняющие текст отчёта:

 таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 
 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, работодатель 
проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, во время практики и 
вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и от 
колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации составляет 
на каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение 
профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики, отношение к работе, 
дисциплинированность и другие качества, проявленные практикантом в период практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества выполненных 
работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период прохождения 
производственной практики со стороны руководителя практики от организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды 

работ. В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает отклонения 
от установленных норм по выполнению видов работ. Допускает ошибки при оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при выполнении 
видов работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить заведующему 
производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной практики;
- дневник производственной   практики;
- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций;
- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных и 



общих компетенций в период прохождения практики.
5.АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов 
ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

 Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии: 
- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 

организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;
- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению 

профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прохождении 

производственной практики в соответствии с заданием на практику.
6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 

осуществляется в процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.
Результаты 
(освоенные 

профессиональные 
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки 

ПК. 5.1.
Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых работ 
– рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, продуктов, 
полуфабрикатов, материалов на 
рабочем месте;
– точная оценка соответствия 
качества и безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, материалов 
требованиям регламентов, рецептуре;
– соответствие организации 
хранения сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства, готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента требованиям 
регламентов;
– соответствие методов 
подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов требованиям инструкций и 
регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;
– правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка 
ножей;
– точность, соответствие заданию 

Текущий контроль в 
форме проверки 
дневника, отчета 
руководителем 
практики от 
профильной 
организации
Наблюдение за 
деятельностью 
обучающегося на 
практике со стороны 
руководителя практики 
от предприятия и 
колледжа
Промежуточная 
аттестация –
Дифференцированный 
зачет



ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах.

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

– адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов; 
– оптимальность процесса 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с кондитерским 
инвентарем, инструментами, 
механическим, тепловым 
оборудованием, специализированным 
оборудованием для приготовления 
украшений из шоколада, карамели, 
оборудованием для вакуумирования, 
упаковки;
– соответствие готовой продукции 
особенностям заказа;
– правильное, оптимальное, адекватное 
ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, 
соответствие процессов инструкциям, 
регламентам;
– соответствие процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники 
безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование 
контейнеров для органических и 
неорганических отходов;
• соблюдение требований 
персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы ХАССП
• адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения 
работ нормативам;
– соответствие массы хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки 



продуктов при изменении выхода 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, взаимозаменяемости 
продуктов;
– адекватность оценки качества 
готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 
требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи 
виду блюда;
• аккуратность порционирования 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при 
порционном отпуске 
• соответствие объема, массы изделия 
размеру и форме столовой посуды, 
используемой для отпуска;
• гармоничность,креативность 
внешнего вида готовой продукции 
• гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным 
требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры 
(консистенции) каждого компонента 
изделия заданию, рецептуре
– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента для отпуска на вынос

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

– актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания:
• оптимальность, точность выбора 
типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по 
безопасности продукции;
• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья;
• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;
• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры;
• оптимальность выбора, 
комбинирования способов 
приготовления;



• точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 
формы обслуживания;
– точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов 
расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового изделия действующим 
методикам;
– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры;
– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки
– демонстрация 
профессиональных навыков 
выполнения работ по приготовлению 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при 
проведении мастер-класса для 
представления результатов разработки

Результаты
(освоенные общие 
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ОК 1. 
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам.

–точность распознавания сложных 
проблемных ситуаций в различных 
контекстах;
–адекватность анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности;
–оптимальность определения этапов 
решения задачи;
–адекватность определения 
потребности в информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения источников 
нужных ресурсов;
–разработка детального плана 
действий;
–правильность оценки рисков на 
каждом шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана 
и его реализации, предложение 
критериев оценки и рекомендаций по 
улучшению плана

ОК 2. 
Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 

–оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для 
выполнения профессиональных задач;

Интерпретация 
результатов 
наблюдения за 
деятельностью 
обучающихся при 
выполнении работ на
 производственной 
практике



для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в 
ней главных аспектов;
–точность структурирования 
отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска;
–адекватность интерпретации 
полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности;

ОК 3. 
Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

–актуальность используемой 
нормативно-правовой документации 
по профессии;
–точность, адекватность применения 
современной научной 
профессиональной терминологии

ОК 4. 
Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

–эффективность участия в деловом 
общении для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

ОК 5. 
Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста.

–грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке;
–толерантность поведения в рабочем 
коллективе

ОК 10.
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках

–адекватность понимания общего 
смысла четко произнесенных 
высказываний на известные 
профессиональные темы);
–адекватность применения 
нормативной документации в 
профессиональной деятельности;
–точно, адекватно ситуации 
обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые);
–правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные 
темы



Приложение А

ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

 Специальность_________________________________________

Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

__________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики 
__________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20   г. по ____________20   г.

Всего часов по практике ______________час

Руководители  практики

от организации  _____________                     ______________       ____________
                                         должность                                         подпись                                       ФИО
от колледжа _____________            ______________       ___________________ 

должность                                         подпись                                       ФИО
Зав.производственной практикой  ______________           _______

                                                                                    подпись                                       ФИО
Итоговая оценка по практике _____________________________

Арзамас



Приложение Б

ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

__________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность_____________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса ___________________группы

__________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики 
__________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с _________________ 20   г. по ____________20   г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 

от организации   _____________             _________          __________________
                      должность                           подпись                                          ФИО

от колледжа    _____________               __________            _________________
    должность                             подпись                    ФИО

Зав.производственной практикой   ______________         __________________
                                                             подпись                                       ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы
Кол-во

 часов

Подпись 
руководителя 

практики

1 2 3 4

Обучающийся    ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации ____________/ ________________/ 

                                                                                          (подпись)                   (Ф.И.О.)

МП



Приложение В

Аттестационный лист по практике

Обучающийся _______________________________,_________курса
ФИО

 по специальности _____________________________________________
код и наименование специальности

прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
__________________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля

в объеме _______ часов 
с «____»__________20____ г. по «____»__________20____ г.
в организации_____________________________________________________

(Название организации)
Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.

Виды и качество выполнения работ в период производственной практики

ОценкаКод 
формируемых 
компетенций

Виды  работ, выполненных обучающимся  во 
время практики в рамках формируемых 

компетенций от 
организации

от 
колледжа

1. Организация рабочих мест, своевременная 
текущая  уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации 
питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 
продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания – 
базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой 
услуги.

ПК 5.1-5.6

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в соответ-ствии заданием 
(заказом)  производственной программой 
кондитерского цеха ресторана.



5.Подготовка к реализации (презентации) готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
порционирования (комплектования), сервировки и 
творческого оформления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода 
изделий, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий на вынос и для 
транспортирования.
6.Организация хранения готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции.
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с 
учетом обеспечения ее безопасности), организация 
хранения.
8.Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
(степень доведения до готовности, до вкуса, до 
нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 
санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и 
т.д.).
9.Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

Характеристика профессиональных компетенций обучающегося в период 
прохождения производственной практики

(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, 
проявление профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________

Итоговая оценка ______________________

Руководители  практики 

от организации                                                 _______________/_________________

от колледжа                                                      _______________/_________________

МП 

 «___»_____________20  г.

Зав. производственной практикой               _______________/_________________

Ознакомлен:                                                   _______________/_________________
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППССЗ по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения вида профессиональной деятельности - 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

1.2 Цель и задачи практики:
Производственная практика является составной частью ПМ. 06 Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала 
Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта 
В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 

деятельности обучающихся:
должен получить практический опыт в:
разработке различных видов меню, разработки 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
должен сформировать следующие компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
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
Код Наименование общих компетенций

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.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 
практики:

Всего -  72 часа.
Практическая подготовка – 72 часа

2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
2.1. Тематический план практики

2.2. Содержание практики

Код 
ПК

Наименование 
тем практики

Виды работ Количество 
часов 

Уровень 
освоения

1.Ознакомление с ассортиментным перечнем 
выпускаемой продукции, технологическим 
оборудованием, посудой, инвентарём.
2.Оформление технологических и технико-
технологических карт на изготовленную 
продукцию.
3.Участие в разработке новых фирменных 
блюд. Составление акта проработки.

ПК 6.1 1.Разработка 
ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции и 
различных 
видов меню

4.Оформление технологических и технико-
технологических карт на фирменные блюда. 
Разработка различных видов меню.

12 3

5.Составление организационно-
экономической характеристики предприятия

6.Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 
общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия и  
нормативно-технической и технологической 
документацией.
7.Ознакомление с производственной 
программой предприятия и структурных 
подразделений
8.Ознакомление с составлением ведомости 
учёта движения посуды и приборов.

ПК 
6.2,6.3,

6.4

2. 
Планирование, 
организация и 
контроль  
деятельности 
подчиненного 
персонала

9.Проверка соответствия конкретной 
продукции требованиям нормативных 
документов, обнаружение дефектов, 
установление причин возникновения, 
отработка методов предупреждения и 
устранения, оценка качества готовой 

48 3

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов 
1 Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции и различных видов меню
12

2 Планирование, организация и контроль  деятельности 
подчиненного персонала

48

3 Обучение персонала 10
4 Дифференцированный зачет 2

Итого 72



продукции. 

12.Участие в работе бракеражной комиссии, 
заполнение бракеражного журнала. 
13.Ознакомление и составление плана-меню. 
Его назначением и содержанием. 
14.Ознакомление с порядком составления 
калькуляционных карт, определение 
продажной цены на готовую продукцию.  
15.Ознакомление с правилами отпуска и 
подачи с учётом совместимости и 
взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
17.Выполнение расчётов сырья, количества 
порций холодных блюд и закусок с учётом 
вида, кондиции, совместимости и 
взаимозаменяемости продуктов. 
18.Обеспечение условий хранения и сроков 
реализации готовых изделий в соответствии с 
санитарными нормами. 
19.Ознакомление с источниками поступления 
сырья, порядком их приёмки, оформление 
документов по движению товаров и сырья. 
Участие в заполнении доверенности, 
ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 
товарной накладной, акта об установленном 
рас-хождении по количеству и качеству при 
приёмке товарно-материальных ценностей, 
участие в составлении закупочного акта. 
20.Ознакомление с порядком заполнения 
документов по производству. 
Участие в составлении требования в 
кладовую, накладной на отпуск товаров. 
Ознакомление с порядком заполнения и 
участие в составлении дневного заборного 
листа, акта на отпуск питания сотрудников, 
акта о реализации и отпуске изделий кухни, 
ведомости учёта движения продуктов и тары 
на кухне.
21.Ознакомление с организацией контроля за 
сохранностью ценностей и порядком 
возмещения ущерба. 
22. Анализ розничного товарооборота по 
объёму и структуре,  издержек производства и 
обращения струкурного подразделения,  
прибыли и рентабельности структурного 
подразделения.

ПК 6.5 3. Обучение 
персонала

23.Ознакомление с основными категориями 
производственного персонала на данном 
предприятии, квалификационными 
требованиями к нему, организацией и 
планированием его труда. 

10 3



24. Анализ отличительных особенностей 
профессиональных требований в зависимости 
от квалификационных разрядов (технолог, 
повар, кондитер, другие). 
25. Изучение функций, должностных 
обязанностей, прав и ответственности 
менеджера (зав. производством, ст. технолог). 
26. Ознакомление с действующей системой 
материального и нематериального 
стимулирования труда. Изучение 
обязанностей менеджера (зав. производством) 
по подбору и расстановке кадров, мотивации 
их профессионального развития, оценке и 
стимулированию качества труда, 
распределению обязанностей персонала.
27. Участие в принятии управленческих 
решений. Научиться находить и принимать 
управленческие решения в условиях 
противоречивых требований, чтобы избежать 
конфликтных ситуаций. 
28. Составление графиков выхода на работу 
производственного персонала. 
29. Ознакомление со штатным расписанием, 
действующим на предприятии положением об 
оплате труда, порядком премирования 
работников, с организацией контроля за 
учётом рабочего времени и порядком 
составления табеля. Участие в составлении 
табеля учёта рабочего времени

Дифференцированный зачет 2

Всего 72

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях на 

основе договоров, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
 Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 

производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием закрепления 
каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида и сроков 
прохождения практики.

 Контроль за выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа высококвалифицированных 
работников организации наставников, помогающих обучающимся овладевать 
профессиональными навыками. Они несут ответственность за выполнение программы и качество 
прохождения практики обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели посещают 
базы практики. 

3.2 Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)



2.Рабочее место в действующем предприятии питания 
3.3 Условия реализации программы производственной практики для обучающихся – 

инвалидов
Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится  с учетом особенностей их 

психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее – 
индивидуальные особенности).

При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики доводятся 
до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ продолжительность 
практики может быть увеличена по отношению к установленной продолжительности. 

3.4. Информационное обеспечение обучения
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.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. 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].

3. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями на 

13 июля 2015 г.)
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с.

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

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

11. 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. 

12. 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.

13. 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.            



14. 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.

15. 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           

16. 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:

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
18. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
 Основные источники:
1. Грибов, В. Д., Управление структурным подразделением организации + еПриложение: 

Тесты. : учебник / В. Д. Грибов. — Москва : КноРус, 2023. — 277 с. — ISBN 978-5-406-11626-5. 
— URL: https://book.ru/book/949436— Текст : электронный.

2. Грибов, В. Д., Экономика организации (предприятия) : учебник / В. Д. Грибов, В. П. 
Грузинов, В. А. Кузьменко. — Москва : КноРус, 2023. — 407 с. — ISBN 978-5-406-10330-2. — 
URL: https://book.ru/book/944957— Текст : электронный.

3.Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12347-8. — URL: 
https://book.ru/book/954495. — Текст : электронный.

4. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : учебное пособие 
для СПО / И. А. Кустова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2023. — 220 c. — ISBN 978-5-4488-
1596-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/135508 . — Режим доступа: для авторизир. 
пользователей

Дополнительные источники:
3. Грибов, В. Д., Экономика организации (предприятия). Практикум. : учебно-практическое 

пособие / В. Д. Грибов. — Москва : КноРус, 2022. — 196 с. — ISBN 978-5-406-09561-4. — URL: 
https://book.ru/book/943199— Текст : электронный.

4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики являются Отчет о прохождении производственной 
практики (Приложение А) и дневник производственной практики (Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально каждым 
обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим выполненную 
им работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с книжной 
ориентацией, шрифт 14 Times New Roman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, нижнее, левое - 20 
мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ слева (абзац)- 1, 25. 
Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов (заголовки) печатают 
прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы слов в заголовках не 
допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от титульного листа до последнего. 
Номер на титульном листе не проставляется, но включается в общую нумерацию. Текст 
выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный надлежащим 
образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 



Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.
Выводы.
Приложения. 
Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием номера 

страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 
В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 

программы практики – места практики. 
В выводах  подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 

размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не 
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. Каждое 
приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. 
Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, Б, В и т.д. На все 
приложения в отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть включены материалы, 
уточняющие, дополняющие текст отчёта:

  таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 
 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, работодатель 
проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, во время практики и 
вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и от 
колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации составляет 
на каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение 
профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики, отношение к работе, 
дисциплинированность и другие качества, проявленные практикантом в период практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества выполненных 
работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период прохождения 
производственной практики со стороны руководителя практики от организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды работ. 

В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает отклонения 
от установленных норм по выполнению видов работ. Допускает ошибки при оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при выполнении 
видов работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить заведующему 
производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной практики;
- дневник производственной   практики;



- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 
профессиональных компетенций;

- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных и 
общих компетенций в период прохождения практики.

5.
6. АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов ее 
прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

 Производственная практика  завершается дифференцированным зачетом при условии: 
- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 

организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;
- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению 

профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прохождении 

производственной практики в соответствии с заданием на практику.
6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 
осуществляется в процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

Результаты 
(освоенные 

профессиональные 
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки 

ПК 6.1. 
Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, 
различных видов меню с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

–– соответствие плана-меню заказу, 
типу, классу организации питания;
– правильность 
последовательности расположения 
блюд в меню;
– соответствие выхода блюда в 
меню форме, способу обслуживания;
– точность расчета цены блюда по 
меню;
– актуальность, 
конкурентоспособность (ценовая) 
предложенного ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции, 
соответствие ассортимента типу, классу 
организации питания, заказу

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. 

––точность расчетов производственных 
показателей, правильный выбор 
методик расчета;
– правильность выбора, оформления 
бланков;
– правильность, точность  расчетов 
потребности в сырье, пищевых 
продуктах в соответствии с заказом;
– правильность оформления заявки на 
сырье, пищевые продукты на склад для 
выполнения заказа;
– правильность расчета потребности в 
трудовых ресурсах для выполнения 
заказа;

 
 Текущий контроль 
Наблюдение за 
деятельностью 
обучающегося на 
практике со стороны 
руководителя 
практики от 
предприятия и 
колледжа
Текущий контроль в 
форме проверки 
дневника, отчета 
руководителем 
практики от 
профильной 
организации

Промежуточная 
аттестация
Дифференцированны
й зачет



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

– правильность составления графика 
выхода на работу;
– адекватность распределения 
производственных заданий уровню 
квалификации персонала;
– правильность составления 
должностной инструкции повара;
– соответствие инструкции для повара 
требованиям нормативных документов;
– адекватность предложений по выходу 
из конфликтных ситуаций;
– адекватность предложений по 
стимулированию подчиненного персо-
нала;
– правильность выбора способов и 
форм инструктирования персонала;
– адекватность, оптимальность выбора 
способов действий, методов, техник, 
последовательностей действий при 
проведении обучения на рабочем месте, 
проведении мастер-классов, тренингов;
– точность, адекватность выбора форм 
и методов контроля качества 
выполнения работ персоналом;
– адекватность составленных планов 
деятельности поставленным задачам;
– адекватность предложений по 
предупреждению хищений на 
производстве;
– соответствие порядка проведения 
инвентаризации действующим 
правилам;
– точность выбора методов обучения, 
инструктирования;
– актуальность составленной 
программы обучения персонала;
– оценивать результаты обучения

Результаты
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ОК 1. 
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно 
к различным контекстам.

–точность распознавания сложных 
проблемных ситуаций в различных 
контекстах;
–адекватность анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности;
–оптимальность определения этапов 
решения задачи;
–адекватность определения 
потребности в информации;
–эффективность поиска;

Интерпретация 
результатов 
наблюдения за 
деятельностью 
обучающихся при 
выполнении работ на
 производственной 
практике



–адекватность определения 
источников нужных ресурсов;
–разработка детального плана 
действий;
–правильность оценки рисков на 
каждом шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана 
и его реализации, предложение 
критериев оценки и рекомендаций по 
улучшению плана

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности.

–оптимальность планирования 
информационного поиска из 
широкого набора источников, 
необходимого для выполнения 
профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в 
ней главных аспектов;
–точность структурирования 
отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска;
–адекватность интерпретации 
полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности;

ОК 3. 
Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

–актуальность используемой 
нормативно-правовой документации 
по профессии;
–точность, адекватность применения 
современной научной 
профессиональной терминологии

ОК 4. 
Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

–эффективность участия в деловом 
общении для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

ОК 5. 
Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста.

–грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке;
–толерантность поведения в рабочем 
коллективе

ОК 10.
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках

–адекватность понимания общего 
смысла четко произнесенных 
высказываний на известные 
профессиональные темы);
–адекватность применения 
нормативной документации в 
профессиональной деятельности;
–точно, адекватно ситуации 



обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые);
–правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные 
темы

ОК.11 Использовать знания по 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере

- адекватность выбора методов и 
планирования предпринимательской 
деятельности



Приложение А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

 Специальность _________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________
________

(Фамилия, имя, отчество обучающегося)
Место практики 
____________________________________________________________________

(Название организации)

Сроки практики с _______________ 20  г. по ______________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики
от организации                   _____________      ______________       ________________
                                                        должность                            подпись                               ФИО
от колледжа                        _____________      ______________      _________________
                                                        должность                         подпись                                  ФИО

Зав.производственной практикой             ______________       ___________________ 
                                                                                                        подпись                                          ФИО 

Итоговая оценка по практике ____________________________________

Арзамас



Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

____________________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность _____________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса ___________________группы

_____________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики _______________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с __________________ 20  г. по ________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 
от организации                     _____________              ______________             ___________
                                                        должность                                     подпись                                ФИО
от колледжа                          _____________               ______________             __________
                                                       должность                                      подпись                                ФИО

Зав.производственной практикой                              ______________         ___________
                                                                                                                              подпись                           ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
 часов

Подпись 
руководителя 

практики
1 2 3 4

Обучающийся                                              ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации _____________/ _____________________/ 
                                                                                                             (подпись)                          (Ф.И.О.)
                                                                              МП



Приложение В

Аттестационный лист по практике
Обучающийся ___________________________________,_________курса

ФИО

по специальности ____________________________________________
                                                           код и наименование специальности

прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
______________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля
в объеме _____часов с «____»_______20____ г. по «____»_______20____ г.

в организации__________________________________________________
______________________________________________________________

(Название организации)
Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.

Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
ОценкаКод 

ПК
Виды  работ, выполненных обучающимся  во время 
практики в рамках формируемых компетенций от 

организации
от 

колледжа
1.Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой 
продукции, технологическим оборудованием, посудой, 
инвентарём.
2.Оформление технологических и технико-технологических 
карт на изготовленную продукцию.
3.Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление 

акта проработки.
4.Оформление технологических и технико-технологических 

карт на фирменные блюда. 
5Разработка различных видов меню.
6.Составление организационно-экономической 

характеристики предприятия
7.Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия и  нормативно-
технической и технологической документацией.
8.Ознакомление с производственной программой 

предприятия и структурных подразделений

ПК 6.1-
6.5

9.Ознакомление с составлением ведомости учёта движения 
посуды и приборов.
10.Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов, обнаружение 
дефектов, установление причин возникновения, отработка 
методов предупреждения и устранения, оценка качества 
готовой продукции. 



11.Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение 
бракеражного журнала. 
12.Ознакомление и составление плана-меню. Его 

назначением и содержанием. 
13.Ознакомление с порядком составления калькуляционных 

карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  
14.Ознакомление с правилами отпуска и подачи с учётом 

совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
15. .Выполнение расчётов сырья, количества порций 

холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, 
совместимости и взаимозаменяемости продуктов. 
16.Обеспечение условий хранения и сроков реализации 

готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. 
17. Ознакомление с источниками поступления сырья, 

порядком их приёмки, оформление документов по движению 
товаров и сырья. Участие в заполнении доверенности, 
ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной 
накладной, акта об установленном расхождении по количеству 
и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, 
участие в составлении закупочного акта. 
18.Ознакомление с порядком заполнения документов по 

производству. Участие в составлении требования в кладовую, 
накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком 
заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, 
акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и 
отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов 
и тары на кухне.
19.Ознакомление с организацией контроля за сохранностью 

ценностей и порядком возмещения ущерба. 
20. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре,  

издержек производства и обращения структурного 
подразделения,  прибыли и рентабельности структурного 
подразделения.
21.Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном предприятии, 
квалификационными требованиями к нему, организацией и 
планированием его труда. 
22. Анализ отличительных особенностей профессиональных 

требований в зависимости от квалификационных разрядов 
(технолог, повар, кондитер, другие). 
23. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). 
26. Ознакомление с действующей системой материального и 

нематериального стимулирования труда. Изучение 
обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и 
расстановке кадров, мотивации их профессионального 
развития, оценке и стимулированию качества труда, 
распределению обязанностей персонала.
27. Участие в принятии управленческих решений. Научиться 

находить и принимать управленческие решения в условиях 
противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных 
ситуаций. 



28.  Составление графиков выхода на работу 
производственного персонала. 
29. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на 

предприятии положением об оплате труда, порядком 
премирования работников, с организацией контроля за учётом 
рабочего времени и порядком составления табеля. Участие в 
составлении табеля учёта рабочего времени
Характеристика профессиональных компетенций обучающегося  в 

период  прохождения производственной практики
(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, проявление 

профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)
_______________________________________________________________________

_______________________________________________________________________

_______________________________________________________________________

_______________________________________________________________________

_______________________________________________________________________

Итоговая оценка ______________________

Руководители практики 

от организации                                          ______________/_________________

от колледжа                                              _______________/_________________

МП 

 «___»_____________20    г.

Зав. производственной практикой        _______________/_________________

Ознакомлен:                                            _______________/_________________



Центросоюз Российской Федерации
Нижегородский областной союз потребительских обществ

 Нижегородский экономико-технологический колледж

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 07.  Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 
служащих

(повар-кондитер)

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Арзамас, 2024





1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения рабочей программы:
Рабочая программа производственной практики является частью ППССЗ по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения    вида профессиональной деятельности 
Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих (повар-кондитер)

1.2 Цель и задачи практики:
Производственная практика является составной частью ПМ. 07 Освоение одной или 

нескольких профессий рабочих, должностей служащих (повар-кондитер)
Ее цель – формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта 
В результате прохождения производственной практики по виду профессиональной 

деятельности обучающихся:
должен получить практический опыт:
-по подготовке кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами организации питания
-по обеспечению чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации 

питания
-по подготовке сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий
-по подготовке полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных изделий
-по приготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий
-по выполнению вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий
-по упаковке блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос
-по отпуску готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, прилавка
-подготовке к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами организации питания;
-по уборке рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию кондитера;
-по проверке простого технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера;
-по упаковке готовой продукции и складировании пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с 
учетом требований к безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера

-по подготовке теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции 
по заданию кондитера;

-по изготовлению кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера;
-попрезентации кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера;
-по приему и оформлению платежей за кондитерскую и шоколадную продукцию по заданию 

кондитера;
-по упаковке готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию 

кондитера.
должен сформировать следующие компетенции:

Код Профессиональные компетенции Наименование видов деятельности 
ПК 7.1. Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего места 
повара 

Выполнение подготовительных работ по 
подготовке рабочего места повара

ПК 7.2 Выполнение заданий повара по 
приготовлению, презентации и 
продаже блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Выполнение заданий повара по приготовлению, 
презентации и продаже блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ПК 7.3 Выполнение инструкций и заданий 
кондитера по организации рабочего 
места

Выполнение инструкций и заданий кондитера по 
организации рабочего места



ПК 7.4 Выполнение заданий кондитера по 
изготовлению, презентации и 
продаже теста, полуфабрикатов, 
кондитерской и шоколадной 
продукции

Выполнение заданий кондитера по 
изготовлению, презентации и продаже теста, 
полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 
продукции

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам

Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для выполнения 
задач профессиональной деятельности

ОК.03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие

Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и личностное развитие

ОК.04
 

Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами

Работать в коллективе и команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами

ОК.10 Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном 
и иностранном языках

Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном и иностранном языках

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики:
Всего -  72  часа
Практическая подготовка – 72 часа

2.  СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
2.1. Тематический план практики

№ п/п Наименование раздела, темы Количество часов
1 Организация рабочего места повара 6
2 Приготовление, презентация и продажа блюд, напитков и 

кулинарных изделий
30

3 Организация рабочего места кондитера 6
4 Приготовление, презентация и продажа теста, 

полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
28

5 Дифференцированный зачет 2
Итого 72



2.2. Содержание практики
Код ПК Наименован

ие тем 
практики

Виды работ Количес
тво 

часов 

Уровень 
освоения

ПК 7.1 1.Организац
ия рабочего 
места повара

Участие в подготовке к работе основного 
производства организации питания и своего 
рабочего места в соответствии с 
инструкциями и регламентами организации 
питания;
Уборка рабочих мест сотрудников основного 
производства организации питания;
Проверка технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов основного 
производства организации питания;
упаковка и складирование пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий или 
оставшихся после их приготовления, с 
учетом требований к безопасности и 
условиям хранения;

6 3



ПК 7.2 2.Приготовл
ение, 
презентация 
и продажа 
блюд, 
напитков и 
кулинарных 
изделий

Участие в подготовке  пряностей, приправ, 
зерновых и молочных продуктов, плодов, 
муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов 
для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий;
обработка, нарезка и формовка овощей и 
грибов;
Участие в подготовке рыбных 
полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и 
домашней птицы;
Участие в приготовлении бутербродов и 
гастрономических продуктов порциями;
Участие в приготовлении блюд и гарниров из 
овощей, бобовых и кукурузы;  каш и 
гарниров из круп; блюд из рыбы и нерыбных 
продуктов моря; из мяса и мясных 
продуктов, домашней птицы и дичи; из яиц; 
творога; блюд и гарниров из макаронных 
изделий, мучных блюд, выпечных изделий 
из теста с фаршами, пиццы; горячих 
напитков, холодных и горячих сладких 
блюд, десертов;
Участие в приготовлении и оформлении 
салатов, основных холодных закусок, 
холодных рыбных и мясных блюд; супов, 
бульонов и отваров;
Участие в приготовлении холодных и 
горячих соусов, отдельных компонентов для 
соусов и соусных полуфабрикатов;
Участие в процеживании, протирании, 
замешивании, измельчении, фаршировании, 
начинке продукции;
Участие в порционировании 
(комплектации), раздаче блюд, напитков и 
кулинарных изделий;
Оказание помощи повару в производстве 
сложных, фирменных и национальных видов 
блюд, напитков и кулинарных изделий и их 
презентации;
Участие в приеме и оформление платежей за 
блюда, напитков и кулинарные изделий;
Участие в упаковке готовых блюд, напитков 
и кулинарных изделий на вынос по заданию 
повара;

30 3



ПК 7.3 3.Организац
ия рабочего 
места 
кондитера

Подготовка к работе кондитерского цеха и 
своего рабочего места в соответствии с 
инструкциями и регламентами организации 
питания;
уборка рабочих мест работников 
кондитерского цеха;
проверка простого технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов кондитерского цеха;
упаковка готовой продукции и 
складирование пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении 
кондитерской и шоколадной продукции или 
оставшихся после их приготовления, с 
учетом требований к безопасности и 
условиям хранения по заданию кондитера

6 3

ПК.7.4. 4.Приготовл
ение, 
презентация 
и продажа 
теста, 
полуфабрик
атов, 
кондитерско
й и 
шоколадной 
продукции

Участие в подготовке теста, начинки и 
полуфабрикатов для кондитерской и 
шоколадной продукции;
Участие в изготовлении кондитерской и 
шоколадной продукции;
Участие в презентации кондитерской и 
шоколадной продукции;
Участие в приеме и оформление платежей за 
кондитерскую и шоколадную продукцию;
Участие в упаковке готовой кондитерской и 
шоколадной продукции на вынос по заданию 
кондитера

28

Дифференцированный зачет 2

Всего 72

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях на 

основе договоров, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
 Производственная практика реализуется концентрировано. Направление на 

производственную практику оформляется приказом директора колледжа с указанием закрепления 
каждого обучающегося за профильной организацией, а также с указанием вида и сроков 
прохождения практики.

 Контроль за, выполнением программ практики осуществляется заведующей 
производственной практикой колледжа, преподавателями профессионального модуля и 
руководителем практики в профильных организациях. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа высококвалифицированных 
работников организации наставников, помогающих обучающимся овладевать профессиональными 
навыками. Они несут ответственность за выполнение программы и качество прохождения практики 
обучающимися.

С целью контроля за, работой практикантов, соблюдением ими правил внутреннего 
трудового распорядка и оказания помощи в выполнении программы, преподаватели посещают базы 
практики. 

3.2 Оснащение рабочего места обучающегося:
1.Рабочее место обучающегося (стол, стул, оргтехника, ПК с выходом в интернет)
2.Рабочее место в действующем предприятии питания 



3.3 Условия реализации программы производственной практики для обучающихся – 
инвалидов

Для обучающихся из числа инвалидов   практика проводится с учетом особенностей их 
психофизического развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее – 
индивидуальные особенности).

При освоении программы производственной практики обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований:

- практика проводится совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся;

- присутствие помощника, оказывающего обучающимся инвалидам необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с руководителем практики.

Все локальные нормативные акты колледжа по вопросам прохождения практики доводятся 
до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме.

По письменному заявлению обучающегося инвалида, лица с ОВЗ продолжительность 
практики может быть увеличена по отношению к установленной продолжительности. 

3.4 Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники:

1 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности пищевой продукции» (ТР 
ТС 021/2011).

2 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» 
(ТР ТС 022/2011).

3 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» (ТР ТС 005/2011).
4 Технический регламент Таможенного союза «На масложировую продукцию» (ТР ТС 

024/2011).
5 Технический регламент Таможенного союза «Требования безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» (ТР ТС 029/2011).
6 Технический регламент Таможенного союза «На соковую продукцию из фруктов и 

овощей» (ТР ТС 023/2011).
7 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 

продукции» (ТР ТС 033/2011).
8 Технический регламент Таможенного союза: «О безопасности мяса и мясной продукции» 

(ТР ТС 034/2013)
9 ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования»
10 ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия»
11 ГОСТ 30524-2013 «Общественное питание. Требования к персоналу»
12 ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»
13 ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»
14 ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания»
15 ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»
16 ГОСТ Р 55889-2013 «Услуги общественного питания. Система менеджмента безопасности 

продукции общественного питания»
17 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 

изд. Хлебпродинформ», Москва, 1996
18 Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.1, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
19 Сборник рецептур на продукцию общественного питания. Сборник технических 

нормативов т.2, изд. ДеЛи плюс», Москва, 2019
20 Сборник нормативных и технологических документов, регламентирующих производство 

кулинарной продукции. изд. Хлебпродинформ», Москва, 2006
Основные источники: 
1.Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 



общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-
5-406-12347-8. — URL: https://book.ru/book/954495. — Текст : электронный.

2.Апет, Т. К. Технология приготовления мучных изделий : учебное пособие / Т. К. Апет. — 2-
е изд. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 392 
c. — ISBN 978-985-7253-23-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125484. — 
Режим доступа: для авторизир. пользователей 

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, 2024. — 
204 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/540715

Дополнительные источники: 
1.Размыслович, Г. П. Кондитерское дело: учебное пособие / Г. П. Размыслович, С. И. 

Якубовская. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2019. 
— 520 c. — ISBN 978-985-503-985-4. — Текст: электронный // Электронно-библиотечная система 
IPR BOOKS : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/100361

2.Размыслович, Г. П. Кондитерское дело. Практикум: учебное пособие / Г. П. Размыслович, С. 
И. Якубовская. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 
2019. — 363 c. — ISBN 978-985-503-943-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/93425

4. ФОРМА ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКЕ
Отчетными документами, характеризующими и подтверждающими прохождение 

обучающимися производственной практики, являются Отчет о прохождении производственной 
практики (Приложение А) и дневник производственной практики (Приложение Б). 

Отчет о прохождении производственной практики составляется индивидуально каждым 
обучающимся. Отчет о практике является документом обучающего, отражающим выполненную им 
работу согласно программе практики.

Текст отчёта оформляется на одной стороне стандартного листа А4 белой бумаги с книжной 
ориентацией, шрифт 14 Times New Roman через 1.5 интервала. Поля: верхнее, нижнее, левое - 20 
мм, правое - 10 мм. Выравнивание текста по ширине страницы, отступ слева (абзац)- 1, 25. 
Заголовки отделяют от текста двумя интервалами. Название разделов (заголовки) печатают 
прописными буквами, без точки в конце, не подчеркивая. Переносы слов в заголовках не 
допускаются. Страницы текста нумеруют арабскими цифрами от титульного листа до последнего. 
Номер на титульном листе не проставляется, но включается в общую нумерацию. Текст 
выравнивается по ширине, а заголовки – по центру. 

Общий объем отчета должен составлять 10-15 страниц. Отчет, оформленный надлежащим 
образом, должен быть сброшюрован с помощью папки типа скоросшивателя. 

Структура отчета: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Основная часть.
Выводы.
Приложения. 
Содержание включает наименование всех разделов (тем), вопросов с указанием номера 

страниц, на которых размещается начало раздела (темы). 
В основной части работы излагается материал по всем разделам (темам), вопросам 

программы практики – места практики. 
В выводах подводятся итоги практики, формулируются основные выводы. Вывод 

размещается на отдельной пронумерованной странице, снабжается заголовком «Вывод», не 
нумеруется как раздел и включается в общее количество страниц. 

Приложения оформляются как дополнение отчета на последующих его страницах. Каждое 
приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. Приложения 
обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, Б, В и т.д. На все приложения в 
отчете должны быть ссылки. В приложении могут быть включены материалы, уточняющие, 
дополняющие текст отчёта:



  таблицы, схемы, графики, иллюстрированный материал, фотографии; 
 инструкции; 
 копии документов; 
 нормативно-технологическая документация.
 Дневник производственной практики содержит краткое описание видов работ, 

выполненных обучающимся за каждый день практики.
 В последний день практики дневник подписывается руководителем практики от 

организации и заверяется печатью.
В Аттестационном листе (Приложение В), разработанным совместно руководителем 

практики от колледжа и руководителем практики от профильной организации, работодатель 
проставляет оценки по каждой освоенной профессиональной компетенции, во время практики и 
вносится итоговая оценка по практике.

 Аттестационный лист подписывается руководителями практики от организации и от 
колледжа, заверяется печатью организации – места практики. 

По завершению практики руководитель практики от профильной организации составляет на 
каждого обучающего характеристику. В характеристике отмечается освоение профессиональных и 
общих компетенций в период прохождения практики, отношение к работе, дисциплинированность 
и другие качества, проявленные практикантом в период практики. 

Текущий контроль предусматривает систематическую проверку качества выполненных 
работ, приобретенного практического опыта обучающимися в период прохождения 
производственной практики со стороны руководителя практики от организации и колледжа.

Критерии оценки: 
- оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся правильно выполняет виды работ. 

В отчете грамотно и логично излагаются выполненные вилы работ
- оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся допускает незначительные 

неточности в выполнении видов работ. Допускает незначительные неточности и ошибки в 
оформлении отчета.

- оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся допускает отклонения от 
установленных норм по выполнению видов работ. Допускает ошибки при оформлении отчета.

- оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся при выполнении видов 
работ допускает грубые ошибки. Отчет не представлен или содержит грубые ошибки.

По итогам производственной практики обучающий должен предоставить заведующему 
производственной практики колледжа следующие документы:

- отчет о прохождении производственной  практики;
- дневник производственной   практики;
- аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 

профессиональных компетенций;
- характеристику от организации на обучающегося по освоению профессиональных и общих 

компетенций в период прохождения практики.
5. АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов ее 
прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

 Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии: 
- положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 

организации и колледжа об уровне освоения профессиональных компетенций;
- наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению 

профессиональных и общих компетенций в период прохождения практики; 
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прохождении 

производственной практики в соответствии с заданием на практику.
6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется в 
процессе выполнения обучающимися отдельных видов работ.

Результаты 
(освоенные 

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы контроля 
и оценки 



профессиональные 
компетенции)

ПК.7.1. Выполнение 
подготовительных 
работ по подготовке 
рабочего места повара

–– Демонстрирует умения 
подготавливать к работе основное 
производство организации питания и 
свое рабочее место в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
организации питания;
Демонстрирует умения проверять 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструмент, весоизмерительные 
приборы основного производства 
организации питания по заданию 
повара;
Демонстрирует умения  упаковывать и 
складировать по заданию повара 
пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий или оставшихся 
после их приготовления, с учетом 
требований к безопасности и условиям 
хранения

ПК.7.2. Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и 
продаже блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий

Демонстрирует умения по подготовке 
по заданию повара пряностей, приправ, 
зерновых и молочных продуктов, 
плодов, муки, яиц, жиров, сахара и 
других продуктов для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий;
Демонстрирует умения по обработке, 
нарезке и формовке овощей и грибов по 
заданию повара;
Демонстрирует умения по подготовке 
рыбных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов из мяса и домашней 
птицы по заданию повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении бутербродов и 
гастрономических продуктов порциями 
по заданию повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении блюд и гарниров из 
овощей, бобовых и кукурузы, каш и 
гарниров из круп по заданию повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении блюд из рыбы и 
нерыбных продуктов моря, из мяса и 
мясных продуктов, домашней птицы и 
дичи по заданию повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении блюд из яиц, творога по 
заданию повара;
Демонстрирует умения в  
приготовлении блюд и гарниров из 
макаронных изделий по заданию 
повара;

 
 Текущий контроль в форме 

Защита 
отчета по производственной 
практики

Наблюдение за 
деятельностью обучающегося 
на практике со стороны 
руководителя практики от 
предприятия и колледжа

Текущий контроль в форме 
проверки дневника, отчета 
руководителем практики от 
профильной организации



Демонстрирует умения в  
приготовлении мучных блюд, 
выпечных изделий из теста с фаршами, 
пиццы, по заданию повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении горячих напитков по 
заданию повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов по заданию 
повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении и оформление салатов, 
основных холодных закусок, холодных 
рыбных и мясных блюд по заданию 
повара;
Демонстрирует умения в 
приготовлении и оформление супов, 
бульонов и отваров, холодных и 
горячих соусов, отдельных 
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов по заданию повара;
Демонстрирует умения в 
процеживании, протирании, 
замешивании, измельчении, 
фаршировании, начинке продукции по 
заданию повара;
Демонстрирует умения в 
порционировании (комплектации), 
раздаче блюд, напитков и кулинарных 
изделий по заданию повара;
Демонстрирует умения в оказании 
помощи повару в производстве 
сложных, фирменных и национальных 
видов блюд, напитков и кулинарных 
изделий и их презентации;
Демонстрирует умения в приеме и 
оформлении платежей за блюда, 
напитки и кулинарные изделия по 
заданию повара;
Демонстрирует умения в упаковке 
готовых блюд, напитков и кулинарных 
изделий на вынос по заданию повара.



ПК.7.3. Выполнение 
инструкций и заданий 
кондитера по 
организации рабочего 
места

Демонстрирует умения в подготовке к 
работе кондитерского цеха и своего 
рабочего места в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
организации питания;
Демонстрирует умения в проверке 
простого технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов 
кондитерского цеха по заданию 
кондитера;
Демонстрирует умения в  упаковке 
готовой продукции и складировании 
пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении кондитерской и 
шоколадной продукции или оставшихся 
после их приготовления, с учетом 
требований к безопасности и условиям 
хранения, по заданию кондитера

ПК.7.4. Выполнение 
заданий кондитера по 
изготовлению, 
презентации и 
продаже теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции

- демонстрирует умения в подготовке 
теста, начинки и полуфабрикатов для 
кондитерской и шоколадной продукции 
по заданию кондитера; изготовлении 
кондитерской и шоколадной продукции 
по заданию кондитера;
- демонстрирует умения в презентации 
кондитерской и шоколадной продукции 
под руководством кондитера;
 - демонстрирует умения в приеме и 
оформление платежей за кондитерскую 
и шоколадную продукцию по заданию 
кондитера;
- демонстрирует умения в упаковке 
готовой кондитерской и шоколадной 
продукции на вынос по заданию 
кондитера.

Результаты
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ОК 1. 
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно 
к различным контекстам.

–точность распознавания сложных 
проблемных ситуаций в различных 
контекстах;
–адекватность анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности;
–оптимальность определения этапов 
решения задачи;
–адекватность определения потребности 
в информации;
–эффективность поиска;
–адекватность определения источников 
нужных ресурсов;

Интерпретация 
результатов 
наблюдения за 
деятельностью 
обучающихся при 
выполнении работ на
 производственной 
практике



–разработка детального плана действий;
–правильность оценки рисков на каждом 
шагу;
–точность оценки плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и 
его реализации, предложение критериев 
оценки и рекомендаций по улучшению 
плана

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности.

–оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для 
выполнения профессиональных задач;
–адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в ней 
главных аспектов;
–точность структурирования отобранной 
информации в соответствии с 
параметрами поиска;
–адекватность интерпретации 
полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности;

ОК 3. 
Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

–актуальность используемой 
нормативно-правовой документации по 
профессии;
–точность, адекватность применения 
современной научной профессиональной 
терминологии

ОК 4. 
Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

–эффективность участия в деловом 
общении для решения деловых задач;
–оптимальность планирования 
профессиональной деятельность

ОК 10.
Пользоваться профессио-
нальной документацией на 
государственном и ино-
странном языках

–адекватность понимания общего 
смысла четко произнесенных 
высказываний на известные 
профессиональные темы);
–адекватность применения нормативной 
документации в профессиональной 
деятельности;
–точно, адекватно ситуации 
обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые);
–правильно писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы



Приложение А
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
«Нижегородский экономико-технологический колледж»

ОТЧЕТ  О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

______________________________________________________________________
______________________________________________________________________

Индекс и название профессионального модуля
 Специальность _________________________________________

Код и наименование специальности

Обучающегося(йся)_______________ курса _______________ группы

_____________________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики ____________________________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с ____________________ 20  г.по ______________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики
от организации                   _____________                     ______________       ___________________ 
                                                        должность                                         подпись                                       ФИО
от колледжа                        _____________                     ______________        ___________________ 
                                                        должность                                         подпись                                       ФИО

Зав.производственной практикой             ______________                ___________________ 
                                                                                                        подпись                                           ФИО 
Итоговая оценка по практике ______________________________________________

Арзамас



Приложение Б
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ

Центросоюз РФ
Нижегородский областной союз потребительских обществ
 «Нижегородский экономико-технологический колледж»

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

_____________________________________________________________________________________
Индекс и название профессионального модуля

Специальность _____________________________________________________________________
Код и наименование специальности

Обучающегося(йся) __________________курса _________________________________группы

____________________________________________________________________________________
(Фамилия, имя, отчество обучающегося)

Место практики ____________________________________________________________________
(Название организации)

Сроки практики с ____________________ 20  г.по ______________________20  г.

Всего часов по практике ______________час.

Руководители  практики 
от организации                     _____________              ______________             ___________________ 
                                                        должность                                         подпись                                       ФИО
от колледжа                          _____________               ______________             ___________________ 
                                                        должность                                         подпись                                       ФИО

Зав.производственной практикой                              ______________         ___________________ 
                                                                                                                              подпись                                       ФИО

Арзамас



Содержание дневника

Дата Описание выполненной работы Кол-во
 часов

Подпись 
руководителя 

практики
1 2 3 4

Обучающийся                                              ___________/__________________/

Руководитель практики   от организации _____________/ _____________________/ 
                                                                                                             (подпись)                          (Ф.И.О.)
                                                                              МП



Приложение В
Аттестационный лист по практике

Обучающийся __________________________________________________________,
ФИО

 _____ курса по специальности ____________________________________________
                                                           код и наименование специальности

прошел(ла)  производственную  практику по профессиональному модулю 
_______________________________________________________________________

индекс и название профессионального модуля
в объеме _______ часов с «____»__________20____ г. по «____»_________20____ г.

в организации___________________________________________________________
______________________________________________________________________

(Название организации)
Критерии оценки:
5 баллов – качество выполненных заданий высокое, ярко выраженное, проявляется всегда;
4 балла – качество выполненных заданий среднее, проявляется в зависимости от ситуации;
3 балла – качество выполненных заданий умеренно выраженное, проявляется редко;
2 балла – качество выполненных заданий выражено слабо, не выражено.

Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
ОценкаКод 

ПК
Виды работ, выполненных обучающимся во время практики в 
рамках формируемых компетенций от 

организации
от 

колледжа
Участие в подготовке к работе основного производства 
организации питания и своего рабочего места в соответствии 
с инструкциями и регламентами организации питания;
Уборка рабочих мест сотрудников основного производства 
организации питания;
Проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов основного производства 
организации питания;

ПК 7.1

упаковка и складирование пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом 
требований к безопасности и условиям хранения;

Участие в подготовке пряностей, приправ, зерновых и 
молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и 
других продуктов для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий;
Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов;
Участие в подготовке рыбных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;
Участие в приготовлении бутербродов и гастрономических 

продуктов порциями;
Участие в приготовлении блюд и гарниров из овощей, 

бобовых и кукурузы;  каш и гарниров из круп; блюд из рыбы 
и нерыбных продуктов моря; из мяса и мясных продуктов, 
домашней птицы и дичи; из яиц; творога; блюд и гарниров из 
макаронных изделий, мучных блюд, выпечных изделий из 
теста с фаршами, пиццы; горячих напитков, холодных и 
горячих сладких блюд, десертов;

ПК 7.2.

Участие в приготовлении и оформлении салатов, основных 
холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд; супов, 



бульонов и отваров;
Участие в приготовлении холодных и горячих соусов, 

отдельных компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов;
Участие в процеживании, протирании, замешивании, 

измельчении, фаршировании, начинке продукции;
Участие в порционировании (комплектации), раздаче блюд, 

напитков и кулинарных изделий;
Оказание помощи повару в производстве сложных, 

фирменных и национальных видов блюд, напитков и 
кулинарных изделий и их презентации;
Участие в приеме и оформление платежей за блюда, напитков 

и кулинарные изделий;
Участие в упаковке готовых блюд, напитков и кулинарных 

изделий на вынос по заданию повара;
Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего 

места в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания;
уборка рабочих мест работников кондитерского цеха;
проверка простого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов кондитерского цеха;

ПК . 
7.3.

упаковка готовой продукции и складирование пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и 
шоколадной продукции или оставшихся после их 
приготовления, с учетом требований к безопасности и 
условиям хранения по заданию кондитера
Участие в подготовке теста, начинки и полуфабрикатов для 

кондитерской и шоколадной продукции;
Участие в изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции;
Участие в презентации кондитерской и шоколадной 

продукции;
Участие в приеме и оформление платежей за кондитерскую и 

шоколадную продукцию;

ПК.7.4

Участие в упаковке готовой кондитерской и шоколадной 
продукции на вынос по заданию кондитера

Характеристика профессиональных компетенций обучающегося  в период  прохождения 
производственной практики

(Отражается направленность на профессиональную деятельность в ходе практики, проявление 
профессионально значимых личностных качеств в работе обучающегося)

_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
____________________
Итоговая оценка ______________________
Руководители  практики 
от организации                                                 _______________/_________________
от колледжа                                                      _______________/_________________
МП 
 «___»_____________20  г.
Зав. производственной практикой               _______________/_________________
Ознакомлен:                                                   _______________/_________________


