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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

Программа производственной практики является частью ООП по профессии 

«43.01.09 Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности.  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики  

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и 

умений, формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение 

практического опыта в рамках профессионального модуля: «ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО. 

 С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:  

 

Иметь практический 

опыт 

-Подготовке, уборке рабочего места; 

-Подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-Обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

-Приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

уметь -Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

-Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

-Выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, 

соблюдать сроки их хранения. 

 

знать - Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

-Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; 

-  Требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
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грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

-Рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

-Способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

 

 

1.3. Количество часов на прохождение производственной практики: 

 Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной  

практики в объеме 72 часов.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1. 

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по 

месту  жительства обучающихся. 

Итоговая аттестация проводится в форме зачета. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности, сформированность общих (ОК) и 

профессиональных (ПК) компетенций, личностных результатов:  

 

Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания 

по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

Профессиональные компетенций: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1. Содержание обучения по производственной практике 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Виды работ 

Наименование 

междисциплинарных курсов, 

обеспечивающих выполнение 

видов работ 

Количество часов 

ВД 1  Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

МДК 01.01.  Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов. 

МДК 01.02.  Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

8 

Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка 

по накладной соответствия заявке перед началом работы. 
8 

Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты. 

8 

Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

8 

Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, 

кролика различными методами. 

8 

Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

8 
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Хранение 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 

Порционирование (комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

8 

Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос. 8 



9 
 

4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСВТЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования; 

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

4.2.1.Основные источники: 

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

учебник 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, 2025. — 204 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/564540  

5 Васюкова, А. Т., Технология продукции и организация общественного питания. 

Введение в специальность + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : 

КноРус, 2022. — 213 с. — ISBN 978-5-406-08788-6. — URL: https://book.ru/book/941138. — 

Текст : электронный. 

6 Жукович, Т.Г.. Оборудование объектов общественного питания. Практикум : 

Учебное пособие / Т.Г. Жукович — Минск : РИПО, 2025. — 72 с. — ISBN 978-985-895-

113-9. — URL: https://book.ru/book/955073. — Текст : электронный. 

7 Курочкин А.А. Технология мяса и мясных продуктов: оборудование : учебник 

и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 225 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-21388-1. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/569872 . 

8 Кусова, И. У., Контроль качества и безопасность продукции общественного 

питания : учебное пособие / И. У. Кусова, Н. А. Федотова, Т. Р. Любецкая, ; под ред. И. У. 

Кусовой. — Москва : КноРус, 2025. — 145 с. — ISBN 978-5-406-12339-3. — URL: 

https://book.ru/book/951655. — Текст : электронный. 

9 Пасько О.В. Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 

220 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/562294 . 

10 Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений 

среднего проф. Образования / Г.П. Семичева2-е изд., стер. – Издательский центр 

«Академия», 2025. – 256 с., — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-4468-

7138-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/563242. 

https://urait.ru/bcode/564540
https://urait.ru/bcode/569872
https://urait.ru/bcode/562294
https://urait.ru/bcode/563242
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11 Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник 

технологических задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2025. — 144 

с. — ISBN 978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068. — Текст : 

электронный. 

11.2.2 Дополнительные источники: 

 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания, подведомственных Департаменту труда и социальной защиты 

населения г. Москвы: справочное издание /; под ред. И. У. Кусовой, А. Т. Васюковой, 

Коллектив авторов. — Москва: Русайнс, 2025. — 179 с. — ISBN 978-5-466-08306-4. — 

URL: https://book.ru/book/956541. — Текст: электронный. 

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

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

Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 

116 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/539167. 

3. Энциклопедия питания. Том 10. Ресторанный сервис и этикет: справочное 

издание / А. И. Черевко, В. М. Михайлов, Н. Ю. Балацкая [и др.] ; под общ. ред. А. И. 

Черевко, В. М. Михайлов. — Москва: КноРус, 2025. — 176 с. — ISBN 978-5-406-12137-5. 

— URL: https://book.ru/book/950613. — Текст: электронный. 

 

4.2.3. Нормативные документы: 

 

1. 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. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/  

2. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/  

3. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/  

 

 

 

 

  

https://urait.ru/bcode/539167
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется 

дневник, который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  
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5.1 АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКЕ 

 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

направление подготовки по специальности /профессии: 

_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 
(код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

группа ____ курс _______  

форма обучения ________ 

с «____» ______________ 20 __ года      по «_____»_____________ 20___ года; 

прошел(а)_________________________________________________________практику 
(вид практики: учебная/производственная/преддипломная) 

в колледже/в организации___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(наименование организации, предприятия) 

под руководством_____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(ФИО должность руководителя практики) 

за время прохождения практической подготовке у обучающегося были сформированы 

профессиональные компетенции (элементы компетенции) 

Наименование компетенции сформированность компетенции 

(элемента компетенции)* 

сформирована не сформирована 

ПК   

ПК   
*отметить знаком «+» в нужной графе 

Уровень теоретической подготовки: _____________________________________________ 

Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива: ____________ 

_____________________________________________________________________________ 

Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности: _________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Итоговая оценка за прохождение учебной практики: 

_________________________________ 

Особые замечания и предложения руководителя практики ___________________________ 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  
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    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

    (Ф.И.О.)        МП             (подпись)                          

                                       

 

5.2 ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

____________________________________________________________________________ 
     (фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность_____________________________________________________ 

             (код и наименование специальности) 
ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма обучения__________________            

                                              (очная, заочная) 

Место практики_____________________________________________________________ 

 

_____________________________________________________________________________ 

(наименование организации) 

 

Срок практической подготовки с «    »                   20    г. по «    »                20   г. 

 

№ Наименование работ Оценка работы Дата 

заполнения 

задания 

Подпись 

руководителя 

практики от 

организации 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

 

Содержание объемов выполненных работ подтверждаю 

Практика закончена «___»__________________ 
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Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

  

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП            (подпись)                          

                                       

 

5.3 ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность _____________________________________________________ 
        (код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма бучения__________________            

                                 (очная, заочная) 

Место прохождения практики: 

______________________________________________________________________________ 
(наименование организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(адрес организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(название отдела) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(в качестве кого проходил практику обучающийся) 

Сроки прохождения практики с «      »             20    г. по «     »                  20   г. 

 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)          МП           (подпись)                          

                                       

 Итоговая оценка по практике _________________________ 
(отлично, хорошо, удовлетворительно) 

выставляется руководителем практики от колледжа 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

ПП.02 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

  

  

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          2025 
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Рабочая программа ПП.02. Производственная практика  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии среднего профессионального образования «43.01.09 Повар, 

кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации №1569 от «09» декабря 2016 года и зарегистрировано приказом Минюста  «22» 

декабря 2016 г. № 44898. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

17.12.2020 г. № 747 «О внесение изменений в федеральные государственные 

образовательные стандарты среднего профессионального образования» 

 

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования Ханты-

Мансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный колледж»  

 

Разработчики: 

Мещерякова Дарья Михайловна, преподаватель первой квалификационной категории 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной категории 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

              Программа производственной практики является частью ООП по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ВД 2 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента.  

ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента».  

  

1.1. Цели и задачи производственной практики   

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение практического 

опыта в рамках профессионального модуля: ПМ.02 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО.   

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:   

Иметь практический опыт 

в:  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; ведении расчетов с потребителями 

уметь  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции 

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

  

1.2. Количество часов на прохождение производственной практики:  

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 252 часа.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1.   

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по месту 

жительства обучающихся.   

Итоговая аттестация проводится в форме зачета  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности ВД 2 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента сформированность общих (ОК) и профессиональных 

(ПК) компетенций:  

Общие компетенции:   

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

Профессиональные компетенции:  

  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 
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ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

   



 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

3.1. Содержание производственной практики   

Вид 

профессиональной 

деятельности  

 

Виды работ  Наименование  

междисциплинарных  курсов, 

обеспечивающих выполнение  

видов работ  

Количество  

часов  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента   

Тема 1 Организация процессов приготовления и подготовк к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Оценивать  наличие,  проверять  годность  традиционных  видов  овощей,  плодов  и  

грибов,  пряностей,  приправ органолептическим способом.  

Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество 

говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед обработкой. 

Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования 

сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов 

(вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при 

обработке сырья. 

МДК. 02.01. Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентация 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок   

 

36 

Тема 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

МДК. 02.02. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентация 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок   

36 

Тема 3 приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

36 



 

 

 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

 

Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

Тема 4 Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос 

и для транспортирования. 

Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания). 

36 

Тема 5 Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

36 



 

 

изделий, закусок на раздаче 

Тема 6 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче 

36 

Тема 7 Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

 

Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью.  Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

36 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Учебно-методическое обеспечение 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы   

4.2.1 Основные источники: 

1. Андонова Н.И, Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

учебник для среднего прецессионного образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 2-е 

изд., стер. – Издательский центр «Академия», 2025. – 256 с., — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-4468-6017-3. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/563242. 

2. Баранов, Б. А.  Организация обслуживания в организациях общественного 

питания. Этикет: учебник для среднего профессионального образования / Б. А. Баранов, 

И. А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 184 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12555-9. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/566368.  

3. Васюкова, А. Т., Прогрессивные технологии в индустрии питания: сборник 

статей / А. Т. Васюкова, ; под ред. И. У. Кусовой, Коллектив авторов. — Москва: Русайнс, 

2025. — 244 с. — ISBN 978-5-466-04630-4. — URL: https://book.ru/book/952118. — Текст: 

электронный. 

4. Жукович, Т.Г.. Оборудование объектов общественного питания. Практикум: 

Учебное пособие / Т.Г. Жукович — Минск: РИПО, 2025. — 72 с. — ISBN 978-985-895-

113-9. — URL: https://book.ru/book/955073. — Текст: электронный. 

5. Мацикова, О.В.. Современные технологии и инновации в сфере общественного 

питания: Учебное пособие / О.В. Мацикова — Минск: РИПО, 2025. — 264 с. — ISBN 978-

985-895-002-6. — URL: https://book.ru/book/955013. — Текст: электронный.  

6.  Пасько О.В. Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 

220 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/562294. 

7. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

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

О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 

242 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-20663-0. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/558548. 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания, подведомственных Департаменту труда и социальной защиты 

населения г. Москвы: справочное издание /; под ред. И. У. Кусовой, А. Т. Васюковой, 

Коллектив авторов. — Москва: Русайнс, 2025. — 179 с. — ISBN 978-5-466-08306-4. — 

URL: https://book.ru/book/956541. — Текст: электронный. 

https://urait.ru/bcode/563242
https://urait.ru/bcode/562294
https://urait.ru/bcode/558548


 

 

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

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

Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 

116 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/539167. 

3. Энциклопедия питания. Том 10. Ресторанный сервис и этикет: справочное 

издание / А. И. Черевко, В. М. Михайлов, Н. Ю. Балацкая [и др.] ; под общ. ред. А. И. 

Черевко, В. М. Михайлов. — Москва: КноРус, 2025. — 176 с. — ISBN 978-5-406-12137-5. 

— URL: https://book.ru/book/950613. — Текст: электронный. 

4.2.3 Нормативные документы: 

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. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/   

2. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/   

3. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/   
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  

5.1   АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКЕ 

 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

направление подготовки по специальности /профессии: 

_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 
(код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

группа ____ курс _______  

форма обучения ________ 

с «____» ______________ 20 __ года      по «_____»_____________ 20___ года; 

прошел(а)_________________________________________________________практику 
(вид практики: учебная/производственная/преддипломная) 

в колледже/в организации___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(наименование организации, предприятия) 

под руководством_____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(ФИО должность руководителя практики) 

за время прохождения практической подготовке у обучающегося были сформированы 

профессиональные компетенции (элементы компетенции) 

Наименование компетенции сформированность компетенции 

(элемента компетенции)* 



 

 

сформирована не сформирована 

ПК   

ПК   
*отметить знаком «+» в нужной графе 

Уровень теоретической подготовки: _____________________________________________ 

Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива: ____________ 

_____________________________________________________________________________ 

Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности: _________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Итоговая оценка за прохождение учебной практики: 

_________________________________ 

Особые замечания и предложения руководителя практики ___________________________ 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)        МП             (подпись)                          

                                       

 

5.2 ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

____________________________________________________________________________ 
     (фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность_____________________________________________________ 

             (код и наименование специальности) 
ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма обучения__________________            

                                              (очная, заочная) 

Место практики_____________________________________________________________ 

 

_____________________________________________________________________________ 

(наименование организации) 

 

Срок практической подготовки с «    »                   20    г. по «    »                20   г. 

 

№ Наименование работ Оценка работы Дата 

заполнения 

задания 

Подпись 

руководителя 

практики от 

организации 



 

 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

 

Содержание объемов выполненных работ подтверждаю 

Практика закончена «___»__________________ 

 

Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП            (подпись)                          

                                       

 

 

 

5.3 ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

 

ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность _____________________________________________________ 
        (код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма бучения__________________            

                                 (очная, заочная) 

Место прохождения практики: 

______________________________________________________________________________ 
(наименование организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 



 

 

(адрес организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(название отдела) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(в качестве кого проходил практику обучающийся) 

 

Сроки прохождения практики с «      »             20    г. по «     »                  20   г. 

 

 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)          МП           (подпись)                          

                                       

 

 

 

 

 

 Итоговая оценка по практике _________________________ 
(отлично, хорошо, удовлетворительно) 

выставляется руководителем практики от колледжа 
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Разработчики: 

Мещерякова Дарья Михайловна, преподаватель первой квалификационной категории 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной категории 

  

  

 

  

     



 

3  

СОДЕРЖАНИЕ  

1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ    4 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ    6 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ     8 

4 УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

13 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

14 

  



 

4  

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

         Программа производственной практики является частью ООП по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ВД 3 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

          ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок». 

1.1. Цели и задачи производственной практики   

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок», т. е. 

систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, формирование 

общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта в рамках 

профессионального модуля: ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок», предусмотренных ФГОС СПО.   

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:   

Иметь практический опыт –  Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

уметь  –  Рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 
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знать  – Тебования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

  

1.2. Количество часов на прохождение производственной практики:  

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 108 часов.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1.   

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по месту 

жительства обучающихся.   

Итоговая аттестация проводится в форме зачета.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

Результатом прохождения производственной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  сформированность общих (ОК) и 

профессиональных (ПК) компетенций:  

Общие компетенции:   

  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания 

по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

Профессиональные компетенции:  

  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

   



 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

3.1. Содержание производственной практики   

 

Вид 

профессиональной 

деятельности  

 

Виды работ  

  
 

Наименование  

междисциплинарных  

курсов, обеспечивающих 

выполнение  

видов работ  

Количество  

часов  

ВД.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента   

Тема 1.  Организация рабочих мест 

Своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

МДК 03.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентация 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок   
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Тема 2. Подготовка к работе технологического оборудования и инвентаря  

Безопасная эксплуатация технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями и регламентами(правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

6 

Тема 3. Составление заявки на продукты, расходные материалы в 

соответствии с заданием (заказом). 

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. 

МДК 03.02 Процессы  

приготовления, подготовки к 

реализации и презентация 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок   
 

6 

Тема 4. Приготовление салатов разнообразного ассортимента 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению салатов разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

12 

Тема 5. Приготовление блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

12 



 

 

Тема 6. Приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

12 

Тема 7. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

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 выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования 

12 

Тема 8. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче 

Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

12 

Тема 9. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению  

Охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

12 

Тема 10. Анализ безопасности оказываемой услуги питания 

Самооценка качества выполнения задания (заказа),  степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д. 

12 

Тема 11. Консультирование потребителей 

Оказание 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. 

6 



 

 

4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Учебно-методическое обеспечение 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы   

4.2.1 Основные источники: 

 1. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и средства 

его оснащения : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 548 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-18237-8. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL  

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

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

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 235 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-16048-2. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL:  

3.   Васюкова, Анна Тимофеевна. В20  Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции : учебник / А.Т. Васюкова. — 

Москва : КНОРУС, 2025. — 208 с. — (Среднее профессиональное образование). ISBN 

978-5-406-12451-2 

4. Кусова, И. У., Контроль качества и безопасность продукции общественного 

питания : учебное пособие / И. У. Кусова, Н. А. Федотова, Т. Р. Любецкая, ; под ред. И. У. 

Кусовой. — Москва : КноРус, 2025. — 145 с. — ISBN 978-5-406-12339-3. — URL: 

https://book.ru/book/951655). — Текст : электронный. 

5. Мацикова, О.В.. Современные технологии и инновации в сфере общественного 

питания : Учебное пособие / О.В. Мацикова — Минск : РИПО, 2025. — 264 с. — ISBN 

978-985-895-002-6. — URL: https://book.ru/book/955013. — Текст : электронный.  

6. Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии 

продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. 

Широков. — Москва : Русайнс, 2025. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723. — Текст : электронный. 

7. Васюкова, А. Т., Современные тенденции развития специализированного 

питания : монография / А. Т. Васюкова, Р. А. Эдварс, М. В. Васюков. — Москва : Русайнс, 

2025. — 168 с. — ISBN 978-5-466-02664-1. — URL: https://book.ru/book/948766. — Текст : 

электронный. 

 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2023 - 320 с.: ил. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, подведомственных Департаменту труда и социальной защиты населения г. 



 

 

Москвы : справочное издание / ; под ред. И. У. Кусовой, А. Т. Васюковой, Коллектив 

авторов. — Москва : Русайнс, 2024. — 179 с. — ISBN 978-5-466-08306-4. — URL: 

https://book.ru/book/956541 (дата обращения: 05.02.2025). — Текст : электронный. 

3. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебник для студ. 

учреждений среднего проф. Образования / Г.П. Семичева 2-е изд., стер. – Издательский 

центр «Академия», 2024. – 240 с., — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

0054-1115-0. — (дата обращения: 05.02.2025). 

4.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. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/  

5.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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/   

6.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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/   
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  

5.1   АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКЕ 

 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

направление подготовки по специальности /профессии: 

_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 
(код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

группа ____ курс _______  

форма обучения ________ 

с «____» ______________ 20 __ года      по «_____»_____________ 20___ года; 

прошел(а)_________________________________________________________практику 
(вид практики: учебная/производственная/преддипломная) 

в колледже/в организации___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(наименование организации, предприятия) 

под руководством_____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(ФИО должность руководителя практики) 

за время прохождения практической подготовке у обучающегося были сформированы 

профессиональные компетенции (элементы компетенции) 

Наименование компетенции сформированность компетенции 

(элемента компетенции)* 



 

 

сформирована не сформирована 

ПК   

ПК   
*отметить знаком «+» в нужной графе 

Уровень теоретической подготовки: _____________________________________________ 

Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива: ____________ 

_____________________________________________________________________________ 

Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности: _________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Итоговая оценка за прохождение учебной практики: 

_________________________________ 

Особые замечания и предложения руководителя практики ___________________________ 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)        МП             (подпись)                          

                                       

 

5.2 ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

____________________________________________________________________________ 
     (фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность_____________________________________________________ 

             (код и наименование специальности) 
ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма обучения__________________            

                                              (очная, заочная) 

Место практики_____________________________________________________________ 

 

_____________________________________________________________________________ 

(наименование организации) 

 

Срок практической подготовки с «    »                   20    г. по «    »                20   г. 

 

№ Наименование работ Оценка работы Дата 

заполнения 

задания 

Подпись 

руководителя 

практики от 

организации 



 

 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

 

Содержание объемов выполненных работ подтверждаю 

Практика закончена «___»__________________ 

 

Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП            (подпись)                          

                                       

 

 

 

5.3 ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

 

ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность _____________________________________________________ 
        (код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма бучения__________________            

                                 (очная, заочная) 

Место прохождения практики: 

______________________________________________________________________________ 
(наименование организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 



 

 

(адрес организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(название отдела) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(в качестве кого проходил практику обучающийся) 

 

Сроки прохождения практики с «      »             20    г. по «     »                  20   г. 

 

 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)          МП           (подпись)                          

                                       

 

 

 

 

 

 Итоговая оценка по практике _________________________ 
(отлично, хорошо, удовлетворительно) 

выставляется руководителем практики от колледжа 

 

 
 

 



1 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГАТОВКИ                            

(ПРОИЗВОДСТВЕНАЯ ПРАКТИКА) 

ПП.04. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 
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Рабочая программа ПП.04. Производственная практика  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от «09» декабря 2016 

года и (зарегистрировано приказом Минюста  «22» декабря 2016 г. № 44898); Приказ 

Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. № 747 «О внесение 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования» 
 

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования 

Ханты-Мансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный 

колледж»  

 

Разработчики: 

Мещерякова Дарья Михайловна, преподаватель первой квалификационной 

категории 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной 

категории 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

Программа производственной практики является частью ООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности.  

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики  

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессионального модуля: «ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО. 

 С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:  

 

Иметь практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции; 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

 

1.3. Количество часов на прохождение производственной практики: 

 Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной  

практики в объеме 72 часов.  

Распределение разделов и тем по часам приведено в п. 3.1..  

Базой практики является организации и предприятия Кондинского р-на либо по 

месту жительства обучающихся.  

Итоговая аттестация проводится в форме зачетом. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности, сформированность общих (ОК) и 

профессиональных (ПК) компетенций, личностных результатов:  

Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания 

по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1. Содержание обучения по производственной практике 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Виды работ 

Наименование междисциплинарных 

курсов, обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Количество часов 

ПП.04. 

Производственной 

практики   

Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

МДК 04.01.  Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков. 

  

МДК 04.02.  Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков. 

6 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. Проверка 

соответствия количества и качества поступивших 

продуктов накладной. 

6 

Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих десертов, напитков 

6 

Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

6 

Приготовление, оформление холодных десертов 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

6 
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числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

Приготовление, оформление холодных десертов, 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление  горячих десертов 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление горячих десертов сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление горячих десертов сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление горячих напитков сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

6 
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безопасности готовой продукции. 

Приготовление, оформление холодных  напитков 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда.Оценка качества 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСВТЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика); 

-  график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение  

Перечень используемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

4.2.1. Основные источники: 

4 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, 2025. — 192 с. — ISBN 978-5-406-14149-6 (Среднее профессиональное 

образование).  

5 Васюкова, А. Т., Прогрессивные технологии в индустрии питания: сборник 

статей / А. Т. Васюкова, ; под ред. И. У. Кусовой, Коллектив авторов. — Москва: Русайнс, 

2025. — 244 с. — ISBN 978-5-466-04630-4. — URL: https://book.ru/book/952118. — Текст: 

электронный. 

6 Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

студ. учреждений среднего проф. Образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – М.6 

Издательский центр «Академия», 2025. – 192 с., — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-7695-9043-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/563242. 

7 Данильченко С.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горя    чих десертов : учебник / С.А. Данильченко, О.Е. Саенко. — Москва: 

КНОРУС, 2025. — 224 с. — ISBN 978-5-406-14001-7 (Среднее профессиональное 

образование). URL: https://urait.ru/bcode/563242.  

 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

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

О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 

242 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-20663-0. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/558548. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания, подведомственных Департаменту труда и социальной защиты 

населения г. Москвы: справочное издание /; под ред. И. У. Кусовой, А. Т. Васюковой, 

Коллектив авторов. — Москва: Русайнс, 2025. — 179 с. — ISBN 978-5-466-08306-4. — 

URL: https://book.ru/book/956541. — Текст: электронный. 

3. Технологии пищевых производств. Сушка сырья: учебное пособие для 

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

Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2025. — 116 с. 

https://urait.ru/bcode/563242
https://urait.ru/bcode/563242
https://urait.ru/bcode/558548
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— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/539167. 

4.2.3 Нормативные документы: 

1. 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. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/   

2. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/   

3. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Формой отчетности студента по производственной практике является аттестационный 

лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за прохождение 

практической подготовки (производственной практики), указываются особые замечания и 

предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется руководителями 

практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая оценка. 

Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно Методическим 

рекомендациям (составляют руководители практики).  
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5.1 АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКЕ 

 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

направление подготовки по специальности /профессии: 

_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 
(код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

группа ____ курс _______  

форма обучения ________ 

с «____» ______________ 20 __ года      по «_____»_____________ 20___ года; 

прошел(а)_________________________________________________________практику 
(вид практики: учебная/производственная/преддипломная) 

в колледже/в организации___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(наименование организации, предприятия) 

под руководством_____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(ФИО должность руководителя практики) 

за время прохождения практической подготовке у обучающегося были сформированы 

профессиональные компетенции (элементы компетенции) 

Наименование компетенции сформированность компетенции 

(элемента компетенции)* 

сформирована не сформирована 

ПК   

ПК   
*отметить знаком «+» в нужной графе 

Уровень теоретической подготовки: _____________________________________________ 

Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива: ____________ 

_____________________________________________________________________________ 

Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности: _________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Итоговая оценка за прохождение учебной практики: 

_________________________________ 

Особые замечания и предложения руководителя практики ___________________________ 

 

Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  
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_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)        МП             (подпись)                          

                                     

 

5.2 ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

____________________________________________________________________________ 
     (фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность_____________________________________________________ 

             (код и наименование специальности) 
ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма обучения__________________            

                                              (очная, заочная) 

Место практики_____________________________________________________________ 

 

_____________________________________________________________________________ 

(наименование организации) 

 

Срок практической подготовки с «    »                   20    г. по «    »                20   г. 

 

№ Наименование работ Оценка работы Дата 

заполнения 

задания 

Подпись 

руководителя 

практики от 

организации 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

 

Содержание объемов выполненных работ подтверждаю 

Практика закончена «___»__________________ 
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Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП            (подпись)                          

                                       

 

5.3 ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность _____________________________________________________ 
        (код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма бучения__________________            

                                 (очная, заочная) 

Место прохождения практики: 

______________________________________________________________________________ 
(наименование организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(адрес организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(название отдела) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(в качестве кого проходил практику обучающийся) 

 

Сроки прохождения практики с «      »             20    г. по «     »                  20   г. 

 

Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)          МП           (подпись)                          

 

 Итоговая оценка по практике _________________________ 
(отлично, хорошо, удовлетворительно) 

выставляется руководителем практики от колледжа  
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Рабочая программа ПП.05. Производственная практика  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии среднего профессионального образования «43.01.09 Повар, 
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Федерации №1569 от «09» декабря 2016 года и зарегистрировано приказом Минюста  «22» 

декабря 2016 г. № 44898. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

17.12.2020 г. № 747 «О внесение изменений в федеральные государственные 

образовательные стандарты среднего профессионального образования» 

 

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования Ханты-

Мансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный колледж»  

 

Разработчики: 

Мещерякова Дарья Михайловна, преподаватель первой квалификационной категории 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной категории 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

         Программа производственной практики является частью ООП по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ВД 5 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

           ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

1.1. Цели и задачи производственной практики   

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение практического 

опыта в рамках профессионального модуля: ПМ.05 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО.   

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:   

Иметь практический опыт –  Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;  

– ведении расчетов с потребителями; 

уметь  – рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
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упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

знать  –  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 

  

1.2. Количество часов на прохождение производственной практики:  

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 216 часов.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1.   

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по месту 

жительства обучающихся.   

Итоговая аттестация проводится в форме зачета.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

Результатом прохождения производственной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности ВД 5: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

сформированность общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций:  

Общие компетенции:   

  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания 

по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в 

том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

Профессиональные компетенции:  

  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 



 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

3.1. Содержание производственной практики   

 

Вид 

профессиональной 

деятельности  

 

Виды работ  

  
 

Наименование  

междисциплинарных  

курсов, обеспечивающих 

выполнение  

видов работ  

Количество  

часов  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Тема 1 Организация процессов приготовления и подготовк к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента   Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами 
техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 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. 

МДК. 05.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 
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Тема 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. Выбор и применение методов 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа.Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

МДК. 05.02. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий МДК. 05.03 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

осетинских пирогов 

МДК 05.04 Рисование и лепка   

48 



 

 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда.  
Тема 3 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов.   

Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

48 

Тема 4 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

48 

Тема 5 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 36 



 

 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты. Дифференцированный зачет 



 

 

4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Учебно-методическое обеспечение 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы   

4.2.1 Основные источники: 

1.  Васюкова, Анна Тимофеевна. В20 Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Практикум + 

eПриложение: тесты : учеб     но-практическое пособие / А.Т. Васюкова, Т.С. Жилина. — 

Москва : КНОРУС, 2025. — 326 с. — (Среднее профессиональное образование). ISBN 

978-5-406-12154-2 

2. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : 

учебное пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2025. — 169 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1817478. - 

ISBN 978-5-16-017172-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1817478   – Режим доступа: по подписке. 

3. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2025. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-

014118-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141778 – 

Режим доступа: по подписке. 

4. Кусова, И. У., Контроль качества и безопасность продукции общественного 

питания : учебное пособие / И. У. Кусова, Н. А. Федотова, Т. Р. Любецкая, ; под ред. И. У. 

Кусовой. — Москва : КноРус, 2025. — 145 с. — ISBN 978-5-406-12339-3. — URL: 

https://book.ru/book/951655. — Текст : электронный. 

5. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 

2025. — 321 с. — ISBN 978-5-406-11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685   — Текст : 

электронный. 

6. Саполгина, Л. А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер"). : учебное пособие / Л. А. Саполгина. — Москва : КноРус, 2025. — 236 с. — 

ISBN 978-5-406-09828-8. — URL: https://book.ru/book/943868   — Текст : электронный. 

7. Учебно-методический компьютерный комплекс  «Повар, кондитер» для 

обеспечения групповой работы 

8. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : 

учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, 

Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 

252 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15863-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/562272. 

 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

https://znanium.com/catalog/product/1141778
https://urait.ru/bcode/562272
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


 

 

3. Пасько, О. В.  Проектирование предприятий общественного питания. 

Доготовочные цеха и торговые помещения : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. 

— Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 231 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-08333-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538620 (дата обращения: 05.02.2025). 

4. 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. 

5. 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. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/  

6. 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  

7. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/  

8. 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 

9. 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 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/  

10. 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. 

11. Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник 

технологических задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. — 144 

с. — ISBN 978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068 (дата обращения: 

05.02.2025). — Текст : электронный. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  

5.1   АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПРАКТИКАНТА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКЕ 

 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

направление подготовки по специальности /профессии: 

_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 
(код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

группа ____ курс _______  

форма обучения ________ 

с «____» ______________ 20 __ года      по «_____»_____________ 20___ года; 

прошел(а)_________________________________________________________практику 
(вид практики: учебная/производственная/преддипломная) 

в колледже/в организации___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(наименование организации, предприятия) 

под руководством_____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(ФИО должность руководителя практики) 

за время прохождения практической подготовке у обучающегося были сформированы 

профессиональные компетенции (элементы компетенции) 

Наименование компетенции сформированность компетенции 

(элемента компетенции)* 



 

 

сформирована не сформирована 

ПК   

ПК   
*отметить знаком «+» в нужной графе 

Уровень теоретической подготовки: _____________________________________________ 

Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива: ____________ 

_____________________________________________________________________________ 

Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности: _________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Итоговая оценка за прохождение учебной практики: 

_________________________________ 

Особые замечания и предложения руководителя практики ___________________________ 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)        МП             (подпись)                          

                                       

 

5.2 ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

ДНЕВНИК ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

____________________________________________________________________________ 
     (фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность_____________________________________________________ 

             (код и наименование специальности) 
ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма обучения__________________            

                                              (очная, заочная) 

Место практики_____________________________________________________________ 

 

_____________________________________________________________________________ 

(наименование организации) 

 

Срок практической подготовки с «    »                   20    г. по «    »                20   г. 

 

№ Наименование работ Оценка работы Дата 

заполнения 

задания 

Подпись 

руководителя 

практики от 

организации 



 

 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

 

Содержание объемов выполненных работ подтверждаю 

Практика закончена «___»__________________ 

 

Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП            (подпись)                          

                                       

 

 

 

5.3 ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ХАНТЫ-МАНСИЙСКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА - ЮГРЫ  

«МЕЖДУРЕЧЕНСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

 

ОТЧЕТ О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

Профессия/специальность _____________________________________________________ 
        (код и наименование специальности) 

ПМ.     «__________________________________________________________________»                                                       
(наименование профессионального модуля) 

Студента(ки) ____курса _______группы,  

форма бучения__________________            

                                 (очная, заочная) 

Место прохождения практики: 

______________________________________________________________________________ 
(наименование организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 



 

 

(адрес организации) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(название отдела) 

____________________________________________________________________________________________________________________ 

(в качестве кого проходил практику обучающийся) 

 

Сроки прохождения практики с «      »             20    г. по «     »                  20   г. 

 

 

 
Руководитель по практической  

подготовке от предприятия:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)         МП              (подпись)                          

                   

 

Руководитель по практической  

подготовке от колледжа:  

_____________/ _____________________/  

    (Ф.И.О.)          МП           (подпись)                          

                                       

 

 

 

 

 

 Итоговая оценка по практике _________________________ 
(отлично, хорошо, удовлетворительно) 

выставляется руководителем практики от колледжа 
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