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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа производственной практики является частью образовательной
программы среднего профессионального образования Подмосковного политехнического
колледжа по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения
основного вида деятельности Ведение технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
и соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний в

области ведение технологического процесса производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- формирование представлений о культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественного
выполнения заданий;

- формирование навыков соблюдения противопожарной безопасности, безопасного
использования производственного инвентаря и технологического оборудования, средств
малой механизации, используемых в процессе организации и ведении технологического
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- приобретение профессиональных навыков и первоначального опыта в процессе
выполнения технологических операций производства продукции общественного питания;

- оценка качества сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при
выполнении технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- воспитание сознательной трудовой и производственной дисциплины.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.01 «Ведение
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» должен:

Владеть навыками:
- организации подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной

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

- непосредственного выполнения подготовки рабочих мест к работе и безопасной
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Уметь:
- визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
производства продукции общественного питания массового изготовления и



специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной
документацией;

- использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной
обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по
производству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

- применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и
регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и
качества выполнения технологических операций по производству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке
функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии
с эксплуатационной документацией;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по
технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

- подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с
сырьем;

- оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при
выполнении технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе
выполнения технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;

- эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение
производительности технологического оборудования производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;



- поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- настраивать программу технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

вести производственный документооборот по технологическому процессу
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Производственная практика проводится в соответствии с утвержденным учебным

планом после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального
модуля «Ведение технологического процесса производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»:

МДК.01.01 Техническое обслуживание технологического оборудования производства
продукции общественного питания;

МДК.01.02 Технологические операции производства продукции общественного
питания.

Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального

модуля ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» составляет 144
часа (4 недели).

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным
планом по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 2 курсе в 4 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Производственная практика проводится в организациях (учреждениях)

соответствующего профиля (направления деятельности) на основе договоров между
организацией и Колледжем.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения
профессионального модуля ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов» является овладение обучающимися основным видом деятельности Ведение
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе профессиональными
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования
производства продукции общественного питания.

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции
общественного питания.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным контекстам.

ОК 02.
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 132 Подготовка сырья и расходных материалов
к процессу производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями и с
соблюдением правил обращения с сырьем.
Оценка качество сырья и полуфабрикатов
по органолептическим показателям.
Расчет необходимого объем сырья и
расходных материалов в процессе
выполнения технологических операций
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в
соответствии с технологическими
инструкциями.
Эксплуатация оборудования для
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в
соответствии с технологическими
инструкциями.
Эксплуатация оборудования для упаковки
готовой продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в
тару.
Эксплуатация оборудования для
маркировки готовой продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Задание и поддерживание установленных
технологией режимов работы
оборудования для производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Установление и устранение причин,
вызывающих ухудшение качества
продукции и снижение
производительности технологического
оборудования производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных



пищевых продуктов.
Установление и поддерживать
установленных технологией нормативов
выхода и сортности продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Настраивание программ технологического
процесса производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Пользование профессиональным
компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке
данных контрольно-измерительных
приборов производства.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 144



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению производственной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- основы технологии производства продукции общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию
технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственного
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- порядок проведения работ по подготовке, пуску, наладке и ремонту
технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- специализированное программное обеспечение и средства автоматизации,
применяемые на технологических линиях по производству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов,
расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов и готовой
продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- нормативы расхода сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой
продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- порядок и периодичность производственного контроля качества сырья,
полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
а также контроля готовой продукции;

- методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их
устранению на каждой стадии технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и
средств автоматики производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- специализированное программное обеспечение и средства автоматизации
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных
систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации
с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных
программ производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом
обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

уметь:
- визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной
документацией;

- использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной
обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по
производству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

- применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и
регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и
качества выполнения технологических операций по производству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке
функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии
с эксплуатационной документацией;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по
технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;



- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

- подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с
сырьем;

- оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при
выполнении технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе
выполнения технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;

- эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение
производительности технологического оборудования производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- настраивать программу технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового



изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

вести производственный документооборот по технологическому процессу
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

владеть навыками:
- организации подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной

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

- непосредственного выполнения подготовки рабочих мест к работе и безопасной
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство
практикой обучающихся Колледжа, а также:

 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом
обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий;

 иные обязанности, предусмотренные соглашением с организацией (базой практик).
Обязанности руководителя практики от организации:
 организация прохождения практики обучающимися (перемещение по рабочим

местам) в соответствии с программами практики;
 проведение инструктажей по охране труда и технике безопасности; обучение

обучающихся безопасным методам работы;
 осуществлении контроля и учета работы обучающихся, помощь в выполнении

производственных заданий на рабочих местах;
 ознакомление с передовыми методами работы;
 контроль соблюдения обучающимися трудовой дисциплины.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Столовая.
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к



информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Макрицкая, Е. М. Основы технологии пищевых производств : учебное пособие / Е.

М. Макрицкая. – Минск : РИПО, 2024. - 280 с. – ISBN 978-985-895-241-9. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2223637

2. Домарецкий, В. А. Технология продуктов общественного питания : учебное
пособие / В.А. Домарецкий. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2024. — 395 с. —
(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-488-5. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.ru/catalog/product/2166234

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров :

учебное пособие / О.А. Голубенко, Н.В. Коник. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 238 с. —
(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-018583-5. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.ru/catalog/product/2186562

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести
документацию (образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт.
через одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм,
правое – 10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило
относится к другим основным структурным частям отчета (введению, заключению,
списку использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от профильной организации
необходимо отметить основные показатели выполнения производственных заданий,
освоения общих и профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным
государственным образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 1.1. Проводить
техническое
обслуживание
технологического
оборудования
производства продукции
общественного питания.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 1.2. Выполнять
технологические операции
производства продукции
общественного питания.
ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности



применительно к
различным контекстам.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.



ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам производственной практики служит формой контроля освоения
и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является
зачет с оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения производственной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

производственной практики по
ПМ.____._______________________________________________

(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 производственную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: производственная практика
______________________________________________________________________________,
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа производственной практики является частью образовательной
программы среднего профессионального образования Подмосковного политехнического
колледжа по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения
основного вида деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и
соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний в

области лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
-формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.02
«Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» должен:

Владеть навыками:
- выполнения работ по обеспечению лабораторного контроля качества сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- проведения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Уметь:
- оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями

нормативно-технической документации;
- пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием,

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания;



- осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

- готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды
заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;

- отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

- отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

- настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для
проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования;

- поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации
оборудования;

- рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для
бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

- применять требования охраны труда при работе химическими веществами
(кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и
испытательным оборудованием;

- проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и
растворов;

- проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-
измерительных приборов;

- подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;

- анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов
комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической
документации;

- составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с
используемыми методами исследований;

- пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями технологической документации;

- пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
лабораторного оборудования;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах в процессе производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;

- вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного
оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Производственная практика проводится в соответствии с утвержденным учебным

планом после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального



модуля «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов»:

МДК.02.01 Организационно-технические мероприятия для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции;

МДК.02.02 Лабораторные исследования качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.

Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального

модуля ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» составляет 216 часов (6 недель).

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным
планом по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 3 курсе в 6 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Производственная практика проводится в организациях (учреждениях)

соответствующего профиля (направления деятельности) на основе договоров между
организацией и Колледжем.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения
профессионального модуля ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» является
овладение обучающимися основным видом деятельности Лабораторный контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции.

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным контекстам.

ОК 02.
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 204 Оценивать состояние рабочего места
лаборатории на соответствие требованиями
нормативно-технической документации.
Пользоваться основным и
вспомогательным лабораторным
оборудованием, химической посудой при
проведении лабораторного исследования
состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания.
Осуществлять мытье, сушку и
стерилизацию химической посуды для
проведения лабораторного исследования
состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания.
Готовить реактивы и растворы заданной
концентрации, питательные среды
заданного состава в соответствии с задачей
исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания.
Отбирать средства измерения, приборы,
лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для
исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с используемыми методами
исследований.
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов,
готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов в
соответствии со стандартными методами
пробоотбора.
Настраивать лабораторное оборудование и
проводить калибровку мерной посуды для
проведения анализа сырья и продуктов
питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования.
Рассчитывать количество реактивов и
расходных материалов, необходимых для
бесперебойной работы лаборатории, с
учетом объема выполняемых
исследований.
Проверять срок действия применяемых
аттестатов или сертификатов контрольно-
измерительных приборов.
Подготавливать пробы, материалы,
комплектующие изделия и испытательное



оборудование для проведения
лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания.
Пользоваться специальным программным
обеспечением при выполнении анализов
лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями
технологической документации.
Пользоваться профессиональными
компьютерами и специализированным
программным обеспечением при обработке
данных контрольно-измерительных
приборов и лабораторного оборудования.
Использовать информационные и
телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в
профессионально ориентированных
информационных системах в процессе
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 216



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению производственной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- требования к рабочему месту в лаборатории по проведению исследований качества

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
- правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного

оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов
и продуктов питания;

- правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным
оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической
документации;

- правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами;
- способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов

анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых
продуктов;

- виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения
различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов;

- способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с
используемыми методами исследований;

- способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

- правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

- методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных
материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

- нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований
различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов;

- качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;



- требования охраны труда при работе в химической и микробиологической
лаборатории для различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на
разных этапах производства пищевых продуктов;

- состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных
систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации
с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных
программ в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при
техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

уметь:
- оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями

нормативно-технической документации;
- пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием,

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания;

- осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

- готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды
заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;

- отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

- отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

- настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для
проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования;

- поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации
оборудования;

- рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для
бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

- применять требования охраны труда при работе химическими веществами
(кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и
испытательным оборудованием;

- проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и
растворов;

- проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-
измерительных приборов;

- подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;



- анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов
комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической
документации;

- составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с
используемыми методами исследований;

- пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями технологической документации;

- пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
лабораторного оборудования;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах в процессе производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;

- вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного
оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде;

владеть навыками:
- выполнения работ по обеспечению лабораторного контроля качества сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- проведения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство
практикой обучающихся Колледжа, а также:

 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом
обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий;

 иные обязанности, предусмотренные соглашением с организацией (базой практик).
Обязанности руководителя практики от организации:
 организация прохождения практики обучающимися (перемещение по рабочим

местам) в соответствии с программами практики;



 проведение инструктажей по охране труда и технике безопасности; обучение
обучающихся безопасным методам работы;

 осуществлении контроля и учета работы обучающихся, помощь в выполнении
производственных заданий на рабочих местах;

 ознакомление с передовыми методами работы;
 контроль соблюдения обучающимися трудовой дисциплины.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Столовая.
Лаборатория лабораторного химического анализа.
Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы

обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.
4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными
и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного

происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2027. — 164 с. —
(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016943-9. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.ru/catalog/product/2262619

2. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения :
учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва :
ИНФРА-М, 2026. — 318 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Среднее
профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-017179-1. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2213021

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Постникова, Е. В. Организация производства хлебобулочных изделий : учебное

пособие / Е.В. Постникова. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 216 с. — (Среднее
профессиональное образование). — DOI 10.12737/995653. - ISBN 978-5-16-014650-8. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2132081

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести
документацию (образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт.
через одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм,
правое – 10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило
относится к другим основным структурным частям отчета (введению, заключению,
списку использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от профильной организации
необходимо отметить основные показатели выполнения производственных заданий,
освоения общих и профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным
государственным образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 2.1. Проводить
организационно-
технические мероприятия
для обеспечения
лабораторного контроля
качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 2.2. Проводить
лабораторные
исследования качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции.
ОК 01. Выбирать способы



решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на



государственном и
иностранном языках.

ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам производственной практики служит формой контроля освоения
и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является
зачет с оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения производственной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

производственной практики по
ПМ.____._______________________________________________

(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 производственную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: производственная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа производственной практики является частью образовательной
программы среднего профессионального образования Подмосковного политехнического
колледжа по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения
основного вида деятельности Организационно-технологическое обеспечение производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов и соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний в

области организационно-технологического обеспечения производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности и развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков и первоначального опыта организации и
обеспечения технологических процессов производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

При проведении практики организуется практическая подготовка путем
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.03
«Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» должен:

Владеть навыками:
- организации технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- обеспечения технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
Уметь:
- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства

продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения
общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт



производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей
среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных
заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- вести основные технологические процессы производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

- проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья,
полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-
химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической
документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;

- определять технологическую и экономическую эффективность работы оборудования
для производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для
реализации технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем
автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;



- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования
и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- использовать различные виды программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
в том числе в электронном виде;

- использовать в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие
технологии.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Производственная практика проводится в соответствии с утвержденным учебным

планом после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального
модуля «Организационно-технологическое обеспечение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов»:

МДК.03.01 Организация производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

МДК.03.02 Обеспечение технологических процессов производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального

модуля ПМ.03 «Организационно-технологическое обеспечение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов» составляет 108 часов (3 недели).

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным
планом по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 4 курсе в 8 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Производственная практика проводится в организациях (учреждениях)

соответствующего профиля (направления деятельности) на основе договоров между
организацией и Колледжем.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения
профессионального модуля ПМ.03 «Организационно-технологическое обеспечение
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов» является овладение обучающимися основным
видом деятельности Организационно-технологическое обеспечение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных
пищевых продуктов.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным контекстам.

ОК 02.
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 96 Ведение основных технологических
процессов производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Расчет производственных рецептур
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Контроль качество сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции в процессе
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
на всех этапах производства.
Проведение лабораторных исследований
безопасности и качества сырья,
полуфабрикатов и продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов, включая
микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный,
полярографический, пробирный,
химический и физико-химический анализ,
органолептические исследования, в
соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными)
методиками, требованиями нормативно-
технической документации, требованиями
охраны труда и экологической
безопасности.
Определение технологической и
экономической эффективности работы
оборудования для производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Осуществление технологического
регулирования оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики,
используемых для реализации
технологических операций производства
продукции общественного питания
массового изготовления и



специализированных пищевых продуктов.
Использование средств механизации и
автоматизации технологических процессов
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Проектировка, подбор, настройка и сборка
оборудования и систем автоматизации
технологических процессов производства
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Использование технологий сбора,
размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в
профессионально ориентированных
информационных системах производства
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Использование различных видов
программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и
телекоммуникационные средства в
процессе производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Оформление документов, в том числе по
сертификации, на новые виды продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов, в том числе в
электронном виде.
Использование в процессе производства
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
ресурсо- и энергосберегающие технологии.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 108



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению производственной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в

области производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной
деятельности производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- технологии производства и организации производственных и технологических
процессов продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- сменные показатели производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- требования к качеству выполнения технологических операций производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовых изделий продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических
операций производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- виды, формы и методы мотивации персонала производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
включая материальное и нематериальное стимулирование;



- правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов, в том числе в электронном виде;

- виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- основные технологические процессы производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- нормативно-техническая документация на сырье, полуфабрикаты и готовую
продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые
продукты;

- причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- способы технологической регулировки оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для
проведения технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
эксплуатационной документацией;

- принципы измерения, регулирования, контроля параметров технологического
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов и автоматического управления указанными
параметрами;

- основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и
комбинированных устройств, датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные,
микропроцессорные и компьютерные устройства, применяемые в автоматизированных
технологических линиях производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и
проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессов в
производство продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом
обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

уметь:
- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства

продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения
общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей
среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных
заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- вести основные технологические процессы производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

- проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья,
полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-
химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической
документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;

- определять технологическую и экономическую эффективность работы оборудования
для производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для
реализации технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем
автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования
и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах



производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- использовать различные виды программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
в том числе в электронном виде;

- использовать в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие
технологии;

владеть навыками:
- организации технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- обеспечения технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство

практикой обучающихся Колледжа, а также:
 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом

обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий;

 иные обязанности, предусмотренные соглашением с организацией (базой практик).
Обязанности руководителя практики от организации:
 организация прохождения практики обучающимися (перемещение по рабочим

местам) в соответствии с программами практики;
 проведение инструктажей по охране труда и технике безопасности; обучение

обучающихся безопасным методам работы;
 осуществлении контроля и учета работы обучающихся, помощь в выполнении

производственных заданий на рабочих местах;
 ознакомление с передовыми методами работы;
 контроль соблюдения обучающимися трудовой дисциплины.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Столовая.



Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-
практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного

питания : учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2024. — 176 с.
— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2143508

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести
документацию (образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт.
через одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм,
правое – 10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило
относится к другим основным структурным частям отчета (введению, заключению,
списку использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от профильной организации
необходимо отметить основные показатели выполнения производственных заданий,
освоения общих и профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным
государственным образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 3.1. Организовывать
производство продукции
общественного питания
массового изготовления и
специализированных
пищевых продуктов.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 3.2. Обеспечивать
технологическое
сопровождение
производства продукции
общественного питания
массового изготовления и
специализированных
пищевых продуктов.
ОК 01. Выбирать способы



решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на



государственном и
иностранном языках.

ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам производственной практики служит формой контроля освоения
и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является
зачет с оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения производственной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

производственной практики по
ПМ.____._______________________________________________

(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 производственную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: производственная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
производственной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении производственной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа производственной практики является частью образовательной
программы среднего профессионального образования Подмосковного политехнического
колледжа по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения
основного вида деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и
соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний в

области обеспечения деятельности структурного подразделения.
Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.04 «Обеспечение
деятельности структурного подразделения» должен:

Владеть навыками:
- планирования основных показателей производственного процесса;
- оценки эффективности производственного процесса;
- принятия управленческих решений по организации производственного процесса;
- планирования работ структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения;
- принятия управленческих решений по организации выполнения работ

исполнителями;
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов,

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;
- инструктажа и обучения персонала на рабочих местах;
- обеспечения безопасных условий труда на производстве;
- разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;
- участие в планировании основных показателей производства;
- группировки и анализа информации;
- расчета показателей производительности труда;



- расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации
труда;

- расчета суммы прибыли, процента рентабельности;
- расчета показателей использования производственных мощностей, основных и

оборотных средств;
- ведения утвержденной учетно-отчетной документации;
- проверки товарного оформления и хранения продукции;
- оформления документов на отпущенную продукцию;
- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и

тары;
- учета брака и анализа причин образования дефектов продукции.
Уметь:
- рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте;
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения;
- планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными

инструкциями;
- оформлять и проверять планы работ по установленной форме;
- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных
материалах и таре;

- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;
- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
- использовать различные методы контроля работы трудового коллектива;
- осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам

сопоставления результатов работы стандартам деятельности;
- принимать управленческие решения по повышению результативности работы

трудового коллектива;
- оформлять учетно-отчетную документацию;
- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;
- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию;
- составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
- вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
- определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Производственная практика проводится в соответствии с утвержденным учебным

планом после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального
модуля «Обеспечение деятельности структурного подразделения»:

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения.
Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального

модуля ПМ.04 «Обеспечение деятельности структурного подразделения» составляет 180
часов (5 недель).

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным
планом по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 4 курсе в 8 семестре.



1.5. Место прохождения практики
Производственная практика проводится в организациях (учреждениях)

соответствующего профиля (направления деятельности) на основе договоров между
организацией и Колледжем.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения
профессионального модуля ПМ.04 «Организация работы структурного подразделения»
является овладение обучающимися основным видом деятельности Организация работы
структурного подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК)
компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса.
ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию.
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к различным контекстам.
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и

иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 168 Планирование, организация и контроль
деятельности структурного подразделения.
Участие в руководстве работой
структурного подразделения.
Участие в анализе процесса и результатов
деятельности подразделений.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 180



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению производственной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- принципы и формы организации производственного процесса;
- методики расчета выхода готовой продукции; структура издержек производства и

пути снижения затрат; методики расчета экономических показателей;
- принципы и формы организации производственного процесса;
- принципы планирования работ исполнителям;
- основные приемы организации работ исполнителей;
- способы и показатели оценки качества работ, выполняемых исполнителями;
- принципы планирования работы трудового коллектива;
- основные приемы организации работы трудового коллектива;
- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и

табеля учета рабочего времени;
- способы и показатели оценки результатов работы трудового коллектива;
- учет и отчетность в производстве продукции общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- основы производственного учета;
- материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары;
- нормы времени и выработки по технологическим операциям;
уметь:
- рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте;
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения;
- планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными

инструкциями;
- оформлять и проверять планы работ по установленной форме;
- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных
материалах и таре;

- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;
- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
- использовать различные методы контроля работы трудового коллектива;



- осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам
сопоставления результатов работы стандартам деятельности;

- принимать управленческие решения по повышению результативности работы
трудового коллектива;

- оформлять учетно-отчетную документацию;
- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;
- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию;
- составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
- вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
- определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени;
владеть навыками:
- планирования основных показателей производственного процесса;
- оценки эффективности производственного процесса;
- принятия управленческих решений по организации производственного процесса;
- планирования работ структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения;
- принятия управленческих решений по организации выполнения работ

исполнителями;
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов,

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;
- инструктажа и обучения персонала на рабочих местах;
- обеспечения безопасных условий труда на производстве;
- разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;
- участие в планировании основных показателей производства;
- группировки и анализа информации;
- расчета показателей производительности труда;
- расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации

труда;
- расчета суммы прибыли, процента рентабельности;
- расчета показателей использования производственных мощностей, основных и

оборотных средств;
- ведения утвержденной учетно-отчетной документации;
- проверки товарного оформления и хранения продукции;
- оформления документов на отпущенную продукцию;
- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и

тары;
- учета брака и анализа причин образования дефектов продукции.
Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство

практикой обучающихся Колледжа, а также:
 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом

обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;



 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий;

 иные обязанности, предусмотренные соглашением с организацией (базой практик).
Обязанности руководителя практики от организации:
 организация прохождения практики обучающимися (перемещение по рабочим

местам) в соответствии с программами практики;
 проведение инструктажей по охране труда и технике безопасности; обучение

обучающихся безопасным методам работы;
 осуществлении контроля и учета работы обучающихся, помощь в выполнении

производственных заданий на рабочих местах;
 ознакомление с передовыми методами работы;
 контроль соблюдения обучающимися трудовой дисциплины.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Столовая.
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Дрещинский, В. А. Планирование и организация работы структурного

подразделения : учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский.
— Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 407 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-14662-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/588760

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Иванов, И. Н. Организация труда на промышленных предприятиях : учебник для

вузов / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 305 с. —
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11376-1. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/587558

http://pravo.gov.ru/


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.



5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести
документацию (образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт.
через одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм,
правое – 10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило
относится к другим основным структурным частям отчета (введению, заключению,
списку использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от профильной организации
необходимо отметить основные показатели выполнения производственных заданий,
освоения общих и профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным
государственным образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 4.1. Планировать
основные показатели
производственного
процесса.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 4.2. Планировать
выполнение работ
исполнителями.
ПК 4.3. Организовывать
работу трудового
коллектива.
ПК 4.4. Контролировать
ход и оценивать
результаты работы
трудового коллектива.
ПК 4.5. Вести учетно-



отчетную документацию. аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.



ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам производственной практики служит формой контроля освоения
и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является
зачет с оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения производственной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

производственной практики по
ПМ.____._______________________________________________

(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 производственную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: производственная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
производственной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении производственной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа производственной практики является частью образовательной
программы среднего профессионального образования Подмосковного политехнического
колледжа по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения
основного вида деятельности Освоение профессий рабочих, должностей служащих и
соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: систематизация, закрепление и расширение теоретических знаний в

области обеспечения деятельности структурного подразделения.
Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.05 «Освоение
профессии рабочего, должности служащего» должен:

Владеть навыками:
- владение техникой нарезки, измельчения, филитинирования;
- рационального размещение оборудования, инвентаря и сырья с соблюдением

стандартов чистоты;
- правильной эксплуатации оборудования, использования моющих и

дезинфицирующих средств, утилизация отходов;
- контроля условий хранения, ротации продуктов, соблюдения товарного соседства;
- подготовки полуфабрикатов к реализации, маркировка, комплектование для выноса;
- рационально разместить оборудование, инвентарь и сырьё в соответствии с

технологическими требованиями;
- техникой нарезки, измельчения, филитировки, а также умение поддерживать ножи в

рабочем состоянии;
- назначения и правил эксплуатации профессионального инвентаря, посуды и

весоизмерительных приборов, а также соблюдение правил их эксплуатации;
- применять способы снижения потерь массы продукта при обработке;
- оценки запасов посуды, приборов, белья, аксессуаров; составления заявок на

пополнение; контроля предварительной сервировки;
- распределения заданий между сотрудниками (официантами, барменами), проведения

вводного и текущего инструктажа, координации работы команды;



- встречи и приветствия гостей, помощи в размещении, консультирования по меню,
карте вин, коктейлям (с учётом сочетаемости блюд и напитков), приёма и оформления
заказов;

- проверки соблюдения стандартов: качества подачи блюд и напитков, состояния
столового белья, чистоты посуды, соблюдения регламентов;

- применения приёмов делового и управленческого общения для урегулирования
споров с гостями или внутри коллектива;

- оформления отчётных и финансовых документов, проведения кассовых операций (в
том числе с использованием POS-терминалов), работы со специализированным ПО (системы
автоматизации, CRM);

- контроля за соблюдением правил охраны труда, производственной санитарии,
пожарной безопасности на рабочем месте;

- отбора проб и проведения стандартных испытаний (органолептических, физико-
химических) сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- работы с контрольно-измерительными приборами и приспособлениями;
- работы с нормативно-правовой базой;
- оформления документации по результатам контроля качества;
- статистической обработки данных и интерпретации результатов;
- выявления и предотвращения фальсификации продукции;
- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям

производства, оборудованию, персоналу, упаковке, транспортированию, хранению и
реализации продукции.

Уметь:
- выбирать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, инвентарь,

инструменты и весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями;
- применять различные методы (вручную, механически) с учётом вида сырья, его

кондиции и технологических свойств;
- правильно сочетать ингредиенты, учитывать взаимозаменяемость продуктов;
- оценивать готовые полуфабрикаты на соответствие требованиям;
- определять необходимое количество сырья, составлять заявки на закупку;
- проверка качества продуктов органолептическим способом (по виду, запаху, вкусу)

и их рациональная обработка (очистка, нарезка, маринование);
- выполнение технологических операций для создания простых блюд из овощей, круп,

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
- варка бульонов, отваров, приготовление простых супов и базовых соусов;
- творческое оформление блюд с учётом гармонии цвета, баланса вкусов и эстетики

подачи;
- оценка степени готовности, органолептический анализ на промежуточных этапах,

выявление и исправление дефектов;
- выполнение требований производственной санитарии, правил личной гигиены и

техники безопасности;
- изменять ассортимент блюд в зависимости от изменения спроса;
- составлять планы работы подразделения, определять потребности в ресурсах

(материальных, трудовых) исходя из заказов и установленных требований;
- оценивать результаты деятельности, выявлять потребности в изменениях (например,

скорректировать штат под пиковые часы), анализировать показатели эффективности
(прибыль, рентабельность, повторная посещаемость);

- обеспечивать взаимодействие службы обслуживания с другими подразделениями
организации питания;

- использовать различные техники подачи блюд и напитков (в том числе из сервис-
бара), приёмы сбора использованной посуды и приборов;



- работать с системами автоматизации, вести делопроизводство, вносить данные в
CRM;

- анализировать структуру стандартов, выбирать номенклатуру показателей качества,
использовать нормативные и технологические документы;

- проводить контроль: идентифицировать сырьё, полуфабрикаты и готовую
продукцию, оценивать их качество, выявлять дефекты и определять градации качества;

- обеспечивать сохраняемость продукции, определять и списывать товарные потери;
- проводить замеры температуры, влажности, других параметров;
- контролировать правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
- интерпретировать данные испытаний, выявлять причины брака и разрабатывать

меры по его предупреждению;
- анализировать показатели эффективности обслуживания (например, скорость

обслуживания, удовлетворённость клиентов), разрабатывать предложения по его
повышению.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Производственная практика проводится в соответствии с утвержденным учебным

планом после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального
модуля «Освоение профессии рабочего, должности служащего»:

МДК.05.01 Освоение видов работ по профессии «Повар»
МДК.05.02 Освоение видов работ по профессии «Официант»
Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального

модуля ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, должности служащего» составляет 108 часов
(3 недели).

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным
планом по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 4 курсе в 8 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Производственная практика проводится в организациях (учреждениях)

соответствующего профиля (направления деятельности) на основе договоров между
организацией и Колледжем.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения
профессионального модуля ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, должности служащего»
является овладение обучающимися основным видом деятельности Освоение профессией
рабочих, должностей служащих, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК)
компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 5.1. Организовывать подготовку сырья и приготовление полуфабрикатов для
несложной кулинарной продукции.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление несложных блюд.
ПК 5.3. Организовывать деятельность и осуществлять обслуживание в организациях

питания.
ПК 5.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания.
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

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

информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

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

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного
поведения.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08.
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 96 Изучение правил оказания первой
медицинской помощи при ожогах, травмах
колющими и режущими предметами.
Первичная кулинарная обработка сырья.
Приготовление бульонов и супов.
Приготовление соусов.
Приготовление блюд и гарниров.
Приготовление блюд из рыбы.
Приготовление блюд из мяса отварного.
Приготовление блюд из тушеного мяса.
Приготовление блюд из рубленого мяса.
Приготовление блюд из котлетной массы
мяса.
Приготовление блюд из субпродуктов.
Приготовление блюд из жареной птицы.
Приготовление тушеных блюд из птицы.
Приготовление блюд из яиц.
Приготовление блюд из творога.
Приготовление бутербродов для детского и
лечебного питания.
Приготовление салатов для детского и
лечебного питания.
Приготовление винегретов.
Приготовление холодных блюд и закусок
для диетического питания.
Совершенствование приемов по
подготовки зала к обслуживанию.
Отработка практических навыков по
обслуживанию гостей по стандартам
предприятия.
Отработка приемов расчета с посетителями
через кассу и через РОS- терминал на
базовом предприятии.
Ведение учетно-отчетной документации на
базовом предприятии.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 108



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению производственной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- правила охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и

личной гигиены в организациях питания, включая принципы системы ХАССП;
- виды оборудования и инвентаря, их назначение, правила безопасной эксплуатации и

ухода за ними;
- условия и сроки хранения сырья и полуфабрикатов, методы контроля качества;
- последовательность операций при приготовлении полуфабрикатов, способы

сокращения потерь;
- основные и адаптированные (с учётом взаимозаменяемости продуктов);
- принципы сочетаемости продуктов, взаимозаменяемости ингредиентов,

рационального использования сырья;
- ассортимента, требований к качеству и условий хранения основных продуктов

(овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы, яиц, творога);
- методы обработки овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, приготовления

полуфабрикатов, супов, соусов;
- свойств пряностей, специй, пищевых добавок и принципов их грамотного

использования;
- нормативы, регламентирующие организацию рабочего процесса;
- принципы анализа рисков и контроля критических точек на всех этапах

производства;
- цели, задачи, методы и формы обслуживания, классификация услуг;
- специфика подготовки и обслуживания в организациях питания разных типов и

классов (кафе, ресторан, бистро и т.п.);
- этапы процесса обслуживания, методы и приёмы подачи, техники работы с сервис-

баром, правила сбора посуды;
- выбор, оформление и использование меню, карты вин и коктейлей, рекламные

материалы;
- принципы управления коллективом, стили лидерства, основы принятия

управленческих решений, психология труда в профессиональной деятельности, психология
коллектива;

- законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания, основы
трудового законодательства;



- критерии и показатели качества обслуживания, требования к проведению расчётов с
посетителями, правила охраны труда, производственной санитарии, противопожарной
защиты;

- информационные системы, используемые в работе службы питания;
- технические регламенты, ГОСТы, СанПиН, федеральные законы в сфере

технического регулирования, стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия;
- сущность и задачи контроля качества, виды и методы контроля (входной,

операционный, приёмочный), идентификацию продукции и услуг, понятие и виды
фальсификации, её последствия и меры предупреждения;

- органолептические (внешний вид, вкус, запах, консистенция), физико-химические
(массовая доля жира, белка, влаги), микробиологические;

- сырьё, технологические процессы, условия хранения и транспортировки,
квалификация персонала, состояние оборудования;

- входного контроля сырья, операционного контроля технологических процессов,
приёмочного контроля готовой продукции;

уметь:
- выбирать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, инвентарь,

инструменты и весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями;
- применять различные методы (вручную, механически) с учётом вида сырья, его

кондиции и технологических свойств;
- правильно сочетать ингредиенты, учитывать взаимозаменяемость продуктов;
- оценивать готовые полуфабрикаты на соответствие требованиям;
- определять необходимое количество сырья, составлять заявки на закупку;
- проверка качества продуктов органолептическим способом (по виду, запаху, вкусу)

и их рациональная обработка (очистка, нарезка, маринование);
- выполнение технологических операций для создания простых блюд из овощей, круп,

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
- варка бульонов, отваров, приготовление простых супов и базовых соусов;
- творческое оформление блюд с учётом гармонии цвета, баланса вкусов и эстетики

подачи;
- оценка степени готовности, органолептический анализ на промежуточных этапах,

выявление и исправление дефектов;
- выполнение требований производственной санитарии, правил личной гигиены и

техники безопасности;
- изменять ассортимент блюд в зависимости от изменения спроса;
- составлять планы работы подразделения, определять потребности в ресурсах

(материальных, трудовых) исходя из заказов и установленных требований;
- оценивать результаты деятельности, выявлять потребности в изменениях (например,

скорректировать штат под пиковые часы), анализировать показатели эффективности
(прибыль, рентабельность, повторная посещаемость);

- обеспечивать взаимодействие службы обслуживания с другими подразделениями
организации питания;

- использовать различные техники подачи блюд и напитков (в том числе из сервис-
бара), приёмы сбора использованной посуды и приборов;

- работать с системами автоматизации, вести делопроизводство, вносить данные в
CRM;

- анализировать структуру стандартов, выбирать номенклатуру показателей качества,
использовать нормативные и технологические документы;

- проводить контроль: идентифицировать сырьё, полуфабрикаты и готовую
продукцию, оценивать их качество, выявлять дефекты и определять градации качества;

- обеспечивать сохраняемость продукции, определять и списывать товарные потери;
- проводить замеры температуры, влажности, других параметров;



- контролировать правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
- интерпретировать данные испытаний, выявлять причины брака и разрабатывать

меры по его предупреждению;
- анализировать показатели эффективности обслуживания (например, скорость

обслуживания, удовлетворённость клиентов), разрабатывать предложения по его
повышению;

владеть навыками:
- владение техникой нарезки, измельчения, филитинирования;
- рационального размещение оборудования, инвентаря и сырья с соблюдением

стандартов чистоты;
- правильной эксплуатации оборудования, использования моющих и

дезинфицирующих средств, утилизация отходов;
- контроля условий хранения, ротации продуктов, соблюдения товарного соседства;
- подготовки полуфабрикатов к реализации, маркировка, комплектование для выноса;
- рационально разместить оборудование, инвентарь и сырьё в соответствии с

технологическими требованиями;
- техникой нарезки, измельчения, филитировки, а также умение поддерживать ножи в

рабочем состоянии;
- назначения и правил эксплуатации профессионального инвентаря, посуды и

весоизмерительных приборов, а также соблюдение правил их эксплуатации;
- применять способы снижения потерь массы продукта при обработке;
- оценки запасов посуды, приборов, белья, аксессуаров; составления заявок на

пополнение; контроля предварительной сервировки;
- распределения заданий между сотрудниками (официантами, барменами), проведения

вводного и текущего инструктажа, координации работы команды;
- встречи и приветствия гостей, помощи в размещении, консультирования по меню,

карте вин, коктейлям (с учётом сочетаемости блюд и напитков), приёма и оформления
заказов;

- проверки соблюдения стандартов: качества подачи блюд и напитков, состояния
столового белья, чистоты посуды, соблюдения регламентов;

- применения приёмов делового и управленческого общения для урегулирования
споров с гостями или внутри коллектива;

- оформления отчётных и финансовых документов, проведения кассовых операций (в
том числе с использованием POS-терминалов), работы со специализированным ПО (системы
автоматизации, CRM);

- контроля за соблюдением правил охраны труда, производственной санитарии,
пожарной безопасности на рабочем месте;

- отбора проб и проведения стандартных испытаний (органолептических, физико-
химических) сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- работы с контрольно-измерительными приборами и приспособлениями;
- работы с нормативно-правовой базой;
- оформления документации по результатам контроля качества;
- статистической обработки данных и интерпретации результатов;
- выявления и предотвращения фальсификации продукции;
- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям

производства, оборудованию, персоналу, упаковке, транспортированию, хранению и
реализации продукции.

Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство
практикой обучающихся Колледжа, а также:

 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом
обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);



 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий;

 иные обязанности, предусмотренные соглашением с организацией (базой практик).
Обязанности руководителя практики от организации:
 организация прохождения практики обучающимися (перемещение по рабочим

местам) в соответствии с программами практики;
 проведение инструктажей по охране труда и технике безопасности; обучение

обучающихся безопасным методам работы;
 осуществлении контроля и учета работы обучающихся, помощь в выполнении

производственных заданий на рабочих местах;
 ознакомление с передовыми методами работы;
 контроль соблюдения обучающимися трудовой дисциплины.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Столовая.
Лаборатория учебный кулинарный цех.
Лаборатория учебный кондитерский цех.
Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы

обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для

среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. —
Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 695 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/587378

2. Васюкова, А. Т. Ресторанное дело. Организация производства и обслуживания :
учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, А. В. Мошкин ; под
редакцией А. Т. Васюковой. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 92 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-18238-5. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/590291



4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебник 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, 2026. — 116 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/585472

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести
документацию (образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт.
через одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм,
правое – 10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило
относится к другим основным структурным частям отчета (введению, заключению,
списку использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от профильной организации
необходимо отметить основные показатели выполнения производственных заданий,
освоения общих и профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным
государственным образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 5.1. Организовывать
подготовку сырья и
приготовление
полуфабрикатов для
несложной кулинарной
продукции.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 5.2. Организовывать и
проводить приготовление
несложных блюд.
ПК 5.3. Организовывать
деятельность и
осуществлять
обслуживание в
организациях питания.
ПК 5.4. Контролировать



качество продукции и
услуг общественного
питания.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.
ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 06. Проявлять
гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих
ценностей, в том числе с
учетом гармонизации



межнациональных и
межрелигиозных
отношений, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения.

ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать
средства физической
культуры для сохранения
и укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого уровня
физической
подготовленности
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам производственной практики служит формой контроля освоения
и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является
зачет с оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения производственной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

производственной практики по
ПМ.____._______________________________________________

(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 производственную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: производственная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
производственной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении производственной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы
среднего профессионального образования Подмосковного политехнического колледжа по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения основного вида
деятельности Ведение технологического процесса производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и
соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: ознакомление с объектами профессиональной деятельности;

приобретение первоначальных умений, навыков компетенций и опыта самостоятельной
профессиональной деятельности в процессе организации и ведении технологического
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- формирование представлений о культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественного
выполнения заданий;

- формирование навыков соблюдения противопожарной безопасности, безопасного
использования производственного инвентаря и технологического оборудования, средств
малой механизации, используемых в процессе организации и ведении технологического
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- приобретение профессиональных навыков и первоначального опыта в процессе
выполнения технологических операций производства продукции общественного питания;

- оценка качества сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при
выполнении технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- воспитание сознательной трудовой и производственной дисциплины.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.01 «Ведение
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» должен:

Владеть навыками:
- организации подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной

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

- непосредственного выполнения подготовки рабочих мест к работе и безопасной
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Уметь:



- визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной
документацией;

- использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной
обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по
производству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

- применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и
регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и
качества выполнения технологических операций по производству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке
функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии
с эксплуатационной документацией;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по
технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

- подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с
сырьем;

- оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при
выполнении технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе
выполнения технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;

- эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение
производительности технологического оборудования производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- настраивать программу технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

вести производственный документооборот по технологическому процессу
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом,

после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля
«Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»:

МДК.01.01 Техническое обслуживание технологического оборудования производства
продукции общественного питания;

МДК.01.02 Технологические операции производства продукции общественного
питания.

Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля

ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» составляет 36
часов (1 неделя).

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 2 курсе в 4 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных



подразделениях Колледжа либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной
программе соответствующего профиля, и Колледжем. Учебная практика проводится
преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами
производственного обучения.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального
модуля ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» является
овладение обучающимися основным видом деятельности Ведение технологического
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе профессиональными (ПК) и общими
(ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы (компетенции)
ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования

производства продукции общественного питания.
ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции

общественного питания.
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к различным контекстам.

ОК 02.
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды производственных работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 24 Подготовка сырья и расходных материалов
к процессу производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями и с
соблюдением правил обращения с сырьем.
Оценка качество сырья и полуфабрикатов
по органолептическим показателям.
Расчет необходимого объем сырья и
расходных материалов в процессе
выполнения технологических операций
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в
соответствии с технологическими
инструкциями.
Эксплуатация оборудования для
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в
соответствии с технологическими
инструкциями.
Эксплуатация оборудования для упаковки
готовой продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в
тару.
Эксплуатация оборудования для
маркировки готовой продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Задание и поддерживание установленных
технологией режимов работы
оборудования для производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Установление и устранение причин,
вызывающих ухудшение качества
продукции и снижение
производительности технологического
оборудования производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных



пищевых продуктов.
Установление и поддерживать
установленных технологией нормативов
выхода и сортности продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Настраивание программ технологического
процесса производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Пользование профессиональным
компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке
данных контрольно-измерительных
приборов производства.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 36



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению учебной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- основы технологии производства продукции общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию
технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственного
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- порядок проведения работ по подготовке, пуску, наладке и ремонту
технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- специализированное программное обеспечение и средства автоматизации,
применяемые на технологических линиях по производству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов,
расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов и готовой
продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- нормативы расхода сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой
продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- порядок и периодичность производственного контроля качества сырья,
полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
а также контроля готовой продукции;

- методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их
устранению на каждой стадии технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и
средств автоматики производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- специализированное программное обеспечение и средства автоматизации
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных
систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации
с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных
программ производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом
обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

уметь:
- визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной
документацией;

- использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной
обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по
производству продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

- применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и
регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и
качества выполнения технологических операций по производству продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке
функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии
с эксплуатационной документацией;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по
технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;



- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

- подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с
сырьем;

- оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при
выполнении технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе
выполнения технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;

- эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение
производительности технологического оборудования производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- настраивать программу технологического процесса производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться профессиональным компьютером и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения
технологических операций производства продукции общественного питания массового



изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
технологическими инструкциями;

вести производственный документооборот по технологическому процессу
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

владеть навыками:
- организации подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной

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

- непосредственного выполнения подготовки рабочих мест к работе и безопасной
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство
практикой обучающихся Колледжа, а также:

 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом
обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Макрицкая, Е. М. Основы технологии пищевых производств : учебное пособие / Е.

М. Макрицкая. – Минск : РИПО, 2024. - 280 с. – ISBN 978-985-895-241-9. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2223637

2. Домарецкий, В. А. Технология продуктов общественного питания : учебное
пособие / В.А. Домарецкий. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2024. — 395 с. —



(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-488-5. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.ru/catalog/product/2166234

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских товаров :

учебное пособие / О.А. Голубенко, Н.В. Коник. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 238 с. —
(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-018583-5. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.ru/catalog/product/2186562

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию
(образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт. через
одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм, правое –
10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило относится к
другим основным структурным частям отчета (введению, заключению, списку
использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от Колледжа необходимо отметить
основные показатели выполнения производственных заданий, освоения общих и
профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным государственным
образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 1.1. Проводить
техническое
обслуживание
технологического
оборудования
производства продукции
общественного питания.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 1.2. Выполнять
технологические операции
производства продукции
общественного питания.
ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности



применительно к
различным контекстам.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.



ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и
проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является зачет с
оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы учебной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений, обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА УЧЕБНУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

учебной практики по ПМ.____._____________________________________________________
(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 учебную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: учебная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) [по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы
среднего профессионального образования Подмосковного политехнического колледжа по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения основного вида
деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и соответствующих
профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: ознакомление с объектами профессиональной деятельности;

приобретение первоначальных умений, навыков компетенций и опыта самостоятельной
профессиональной деятельности.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.02
«Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» должен:

Владеть навыками:
- выполнения работ по обеспечению лабораторного контроля качества сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- проведения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Уметь:
- оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями

нормативно-технической документации;
- пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием,

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания;

- осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;



- готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды
заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;

- отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

- отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

- настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для
проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования;

- поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации
оборудования;

- рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для
бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

- применять требования охраны труда при работе химическими веществами
(кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и
испытательным оборудованием;

- проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и
растворов;

- проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-
измерительных приборов;

- подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;

- анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов
комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической
документации;

- составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с
используемыми методами исследований;

- пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями технологической документации;

- пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
лабораторного оборудования;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах в процессе производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;

- вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного
оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом,

после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля
«Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой



продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов»:

МДК.02.01 Организационно-технические мероприятия для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции;

МДК.02.02 Лабораторные исследования качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.

Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля

ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» составляет 72 часа (2 недели).

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 3 курсе в 6 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных
подразделениях Колледжа либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной
программе соответствующего профиля, и Колледжем. Учебная практика проводится
преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами
производственного обучения.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального
модуля ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов» является овладение
обучающимися основным видом деятельности Лабораторный контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы (компетенции)
ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции.

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным контекстам.

ОК 02.
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды производственных работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 60 Оценивать состояние рабочего места
лаборатории на соответствие требованиями
нормативно-технической документации;
Пользоваться основным и
вспомогательным лабораторным
оборудованием, химической посудой при
проведении лабораторного исследования
состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;
Осуществлять мытье, сушку и
стерилизацию химической посуды для
проведения лабораторного исследования
состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;
Готовить реактивы и растворы заданной
концентрации, питательные среды
заданного состава в соответствии с задачей
исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания;
Отбирать средства измерения, приборы,
лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для
исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с используемыми методами
исследований;
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов,
готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов в
соответствии со стандартными методами
пробоотбора;
Настраивать лабораторное оборудование и
проводить калибровку мерной посуды для
проведения анализа сырья и продуктов
питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования;
Поддерживать в исправном состоянии
лабораторное оборудование для
проведения анализа сырья и продуктов
питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования;
Рассчитывать количество реактивов и
расходных материалов, необходимых для
бесперебойной работы лаборатории, с
учетом объема выполняемых
исследований;



Применять требования охраны труда при
работе химическими веществами
(кислотами, щелочами, токсичными,
легковоспламеняющимися веществами) и
испытательным оборудованием;
Проверять срок годности применяемых
стандарт-титров, химических реактивов и
растворов;
Проверять срок действия применяемых
аттестатов или сертификатов контрольно-
измерительных приборов;
Подготавливать пробы, материалы,
комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения
лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания;
Анализировать рабочее задание на
подготовку растворов, материалов
комплектующих изделий для проведения
лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями
технологической документации;
Составлять заявки на лабораторную
посуду, реактивы и материалы в
соответствии с используемыми методами
исследований;
Пользоваться специальным программным
обеспечением при выполнении анализов
лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями
технологической документации;
Пользоваться профессиональными
компьютерами и специализированным
программным обеспечением при обработке
данных контрольно-измерительных
приборов и лабораторного оборудования;
Использовать информационные и
телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в
профессионально ориентированных
информационных системах в процессе
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;
Применять в процессе лабораторных
исследований качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и продуктов
питания спецодежду и средства
индивидуальной защиты;



Вести и составлять необходимую
документацию по подготовке
лабораторного оборудования и расходных
материалов, в том числе в электронном
виде.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 72



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению учебной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- требования к рабочему месту в лаборатории по проведению исследований качества

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
- правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного

оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов
и продуктов питания;

- правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным
оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической
документации;

- правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами;
- способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов

анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых
продуктов;

- виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения
различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов;

- способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с
используемыми методами исследований;

- способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

- правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

- методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных
материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

- нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований
различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов;

- качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;



- требования охраны труда при работе в химической и микробиологической
лаборатории для различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на
разных этапах производства пищевых продуктов;

- состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных
систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации
с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных
программ в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при
техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

уметь:
- оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями

нормативно-технической документации;
- пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием,

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания;

- осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

- готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды
заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;

- отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую
посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

- отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

- настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для
проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по
эксплуатации оборудования;

- поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации
оборудования;

- рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для
бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

- применять требования охраны труда при работе химическими веществами
(кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и
испытательным оборудованием;

- проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и
растворов;

- проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-
измерительных приборов;

- подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное
оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и
продуктов питания;



- анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов
комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической
документации;

- составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с
используемыми методами исследований;

- пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов
лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в
соответствии с требованиями технологической документации;

- пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным
программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и
лабораторного оборудования;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах в процессе производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья,
полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;

- вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного
оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде;

владеть навыками:
- выполнения работ по обеспечению лабораторного контроля качества сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- проведения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство
практикой обучающихся Колледжа, а также:

 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом
обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Лаборатория лабораторного химического анализа



Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного

происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2027. — 164 с. —
(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016943-9. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.ru/catalog/product/2262619

2. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения :
учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва :
ИНФРА-М, 2026. — 318 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Среднее
профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-017179-1. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2213021

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Постникова, Е. В. Организация производства хлебобулочных изделий : учебное

пособие / Е.В. Постникова. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 216 с. — (Среднее
профессиональное образование). — DOI 10.12737/995653. - ISBN 978-5-16-014650-8. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2132081

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию
(образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт. через
одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм, правое –
10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило относится к
другим основным структурным частям отчета (введению, заключению, списку
использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от Колледжа необходимо отметить
основные показатели выполнения производственных заданий, освоения общих и
профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным государственным
образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 2.1. Проводить
организационно-
технические мероприятия
для обеспечения
лабораторного контроля
качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 2.2. Проводить
лабораторные
исследования качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции.
ОК 01. Выбирать способы



решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на



государственном и
иностранном языках.

ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и
проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является зачет с
оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы учебной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений, обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА УЧЕБНУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

учебной практики по ПМ.____._____________________________________________________
(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 учебную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: учебная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) [по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы
среднего профессионального образования Подмосковного политехнического колледжа по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения основного вида
деятельности Организационно-технологическое обеспечение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
и соответствующих профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: ознакомление с объектами профессиональной деятельности;

приобретение первоначальных умений, навыков компетенций и опыта самостоятельной
профессиональной деятельности в процессе Организационно-технологического обеспечения
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности и развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков и первоначального опыта организации и
обеспечения технологических процессов производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

При проведении практики организуется практическая подготовка путем
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.03
«Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» должен:

Владеть навыками:
- организации технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- обеспечения технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
Уметь:
- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства

продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения
общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей
среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных
заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- вести основные технологические процессы производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

- проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья,
полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-
химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической
документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;

- определять технологическую и экономическую эффективность работы оборудования
для производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для
реализации технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем
автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования
и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- использовать различные виды программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
в том числе в электронном виде;

- использовать в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие
технологии.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом,

после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля
«Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»:

МДК.03.01 Организация производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

МДК.03.02 Обеспечение технологических процессов производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля

ПМ.03 «Организационно-технологическое обеспечение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов» составляет 36 часов (1 неделя).

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 4 курсе в 8 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных
подразделениях Колледжа либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной
программе соответствующего профиля, и Колледжем. Учебная практика проводится
преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами
производственного обучения.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального
модуля ПМ.03 «Организационно-технологическое обеспечение производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов» является овладение обучающимися основным видом деятельности
Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы (компетенции)
ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов.
ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции

общественного питания массового изготовления и специализированных
пищевых продуктов.

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным контекстам.

ОК 02.
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

ОК 05.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды производственных работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 24 Ведение основных технологических
процессов производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Расчет производственных рецептур
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Контроль качество сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции в процессе
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
на всех этапах производства.
Проведение лабораторных исследований
безопасности и качества сырья,
полуфабрикатов и продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов, включая
микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный,
полярографический, пробирный,
химический и физико-химический анализ,
органолептические исследования, в
соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными)
методиками, требованиями нормативно-
технической документации, требованиями
охраны труда и экологической
безопасности.
Определение технологической и
экономической эффективности работы
оборудования для производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Осуществление технологического
регулирования оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики,
используемых для реализации
технологических операций производства
продукции общественного питания
массового изготовления и



специализированных пищевых продуктов.
Использование средств механизации и
автоматизации технологических процессов
производства продукции общественного
питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Проектировка, подбор, настройка и сборка
оборудования и систем автоматизации
технологических процессов производства
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Использование технологий сбора,
размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в
профессионально ориентированных
информационных системах производства
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов.
Использование различных видов
программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и
телекоммуникационные средства в
процессе производства продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов.
Оформление документов, в том числе по
сертификации, на новые виды продукции
общественного питания массового
изготовления и специализированных
пищевых продуктов, в том числе в
электронном виде.
Использование в процессе производства
продукции общественного питания
массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
ресурсо- и энергосберегающие технологии.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 36



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению учебной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в

области производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной
деятельности производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- технологии производства и организации производственных и технологических
процессов продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- сменные показатели производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- требования к качеству выполнения технологических операций производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовых изделий продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических
операций производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- виды, формы и методы мотивации персонала производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
включая материальное и нематериальное стимулирование;



- правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов, в том числе в электронном виде;

- виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- основные технологические процессы производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- нормативно-техническая документация на сырье, полуфабрикаты и готовую
продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые
продукты;

- причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- способы технологической регулировки оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для
проведения технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с
эксплуатационной документацией;

- принципы измерения, регулирования, контроля параметров технологического
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов и автоматического управления указанными
параметрами;

- основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и
комбинированных устройств, датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные,
микропроцессорные и компьютерные устройства, применяемые в автоматизированных
технологических линиях производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и
проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессов в
производство продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом
обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

уметь:
- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства

продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения
общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;



- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей
среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных
заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях
технологического процесса производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- вести основные технологические процессы производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

- проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья,
полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-
химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической
документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;

- определять технологическую и экономическую эффективность работы оборудования
для производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для
реализации технологических операций производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов
производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем
автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования
и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах



производства продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов;

- использовать различные виды программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов;

- оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов,
в том числе в электронном виде;

- использовать в процессе производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие
технологии;

владеть навыками:
- организации технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- обеспечения технологических процессов производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство

практикой обучающихся Колледжа, а также:
 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом

обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)



1. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного
питания : учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2024. — 176 с.
— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0858-7. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2143508

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию
(образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт. через
одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм, правое –
10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило относится к
другим основным структурным частям отчета (введению, заключению, списку
использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от Колледжа необходимо отметить
основные показатели выполнения производственных заданий, освоения общих и
профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным государственным
образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 3.1. Организовывать
производство продукции
общественного питания
массового изготовления и
специализированных
пищевых продуктов.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 3.2. Обеспечивать
технологическое
сопровождение
производства продукции
общественного питания
массового изготовления и
специализированных
пищевых продуктов.
ОК 01. Выбирать способы



решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на



государственном и
иностранном языках.

ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и
проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является зачет с
оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы учебной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений, обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА УЧЕБНУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

учебной практики по ПМ.____._____________________________________________________
(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 учебную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: учебная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) [по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы
среднего профессионального образования Подмосковного политехнического колледжа по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения основного вида
деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующих
профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: ознакомление с объектами профессиональной деятельности;

приобретение первоначальных умений, навыков компетенций и опыта самостоятельной
профессиональной деятельности.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.04 «Обеспечение
деятельности структурного подразделения» должен:

Владеть навыками:
- планирования основных показателей производственного процесса;
- оценки эффективности производственного процесса;
- принятия управленческих решений по организации производственного процесса;
- планирования работ структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения;
- принятия управленческих решений по организации выполнения работ

исполнителями;
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов,

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;
- инструктажа и обучения персонала на рабочих местах;
- обеспечения безопасных условий труда на производстве;
- разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;
- участие в планировании основных показателей производства;
- группировки и анализа информации;
- расчета показателей производительности труда;



- расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации
труда;

- расчета суммы прибыли, процента рентабельности;
- расчета показателей использования производственных мощностей, основных и

оборотных средств;
- ведения утвержденной учетно-отчетной документации;
- проверки товарного оформления и хранения продукции;
- оформления документов на отпущенную продукцию;
- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и

тары;
- учета брака и анализа причин образования дефектов продукции.
Уметь:
- рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте;
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения;
- планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными

инструкциями;
- оформлять и проверять планы работ по установленной форме;
- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных
материалах и таре;

- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;
- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
- использовать различные методы контроля работы трудового коллектива;
- осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам

сопоставления результатов работы стандартам деятельности;
- принимать управленческие решения по повышению результативности работы

трудового коллектива;
- оформлять учетно-отчетную документацию;
- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;
- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию;
- составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
- вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
- определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом,

после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля
«Обеспечение деятельности структурного подразделения»:

МДК.04.01 Организация работы структурного подразделения.
Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля

ПМ.04 «Обеспечение деятельности структурного подразделения» составляет 36 часов (1
неделя).

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 4 курсе в 8 семестре.



1.5. Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных
подразделениях Колледжа либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной
программе соответствующего профиля, и Колледжем. Учебная практика проводится
преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами
производственного обучения.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального
модуля ПМ.04 «Организация работы структурного подразделения» является овладение
обучающимися основным видом деятельности Организация работы структурного
подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы (компетенции)
ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса.
ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию.
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к различным контекстам.
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и

иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды производственных работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 24 Участие в планировании структурного
подразделения.
Организация работы структурного
подразделения.
Руководство работой структурного
подразделения.
Анализ процесса и результатов работы
подразделения.
Оценки экономической эффективности
производственной деятельности.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 36



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению учебной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- принципы и формы организации производственного процесса;
- методики расчета выхода готовой продукции; структура издержек производства и

пути снижения затрат; методики расчета экономических показателей;
- принципы и формы организации производственного процесса;
- принципы планирования работ исполнителям;
- основные приемы организации работ исполнителей;
- способы и показатели оценки качества работ, выполняемых исполнителями;
- принципы планирования работы трудового коллектива;
- основные приемы организации работы трудового коллектива;
- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и

табеля учета рабочего времени;
- способы и показатели оценки результатов работы трудового коллектива;
- учет и отчетность в производстве продукции общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов;
- основы производственного учета;
- материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары;
- нормы времени и выработки по технологическим операциям;
уметь:
- рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте;
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения;
- планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными

инструкциями;
- оформлять и проверять планы работ по установленной форме;
- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных
материалах и таре;

- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;
- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
- использовать различные методы контроля работы трудового коллектива;



- осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам
сопоставления результатов работы стандартам деятельности;

- принимать управленческие решения по повышению результативности работы
трудового коллектива;

- оформлять учетно-отчетную документацию;
- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;
- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию;
- составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
- вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
- определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени;
владеть навыками:
- планирования основных показателей производственного процесса;
- оценки эффективности производственного процесса;
- принятия управленческих решений по организации производственного процесса;
- планирования работ структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения;
- принятия управленческих решений по организации выполнения работ

исполнителями;
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов,

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;
- инструктажа и обучения персонала на рабочих местах;
- обеспечения безопасных условий труда на производстве;
- разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;
- участие в планировании основных показателей производства;
- группировки и анализа информации;
- расчета показателей производительности труда;
- расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации

труда;
- расчета суммы прибыли, процента рентабельности;
- расчета показателей использования производственных мощностей, основных и

оборотных средств;
- ведения утвержденной учетно-отчетной документации;
- проверки товарного оформления и хранения продукции;
- оформления документов на отпущенную продукцию;
- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и

тары;
- учета брака и анализа причин образования дефектов продукции.
Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство

практикой обучающихся Колледжа, а также:
 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом

обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;



 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Дрещинский, В. А. Планирование и организация работы структурного

подразделения : учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский.
— Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 407 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-14662-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/588760

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Иванов, И. Н. Организация труда на промышленных предприятиях : учебник для

вузов / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 305 с. —
(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11376-1. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/587558

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

http://pravo.gov.ru/


5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию
(образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт. через
одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм, правое –
10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило относится к
другим основным структурным частям отчета (введению, заключению, списку
использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от Колледжа необходимо отметить
основные показатели выполнения производственных заданий, освоения общих и
профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным государственным
образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 4.1. Планировать
основные показатели
производственного
процесса.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 4.2. Планировать
выполнение работ
исполнителями.
ПК 4.3. Организовывать
работу трудового
коллектива.
ПК 4.4. Контролировать
ход и оценивать
результаты работы
трудового коллектива.
ПК 4.5. Вести учетно-



отчетную документацию. аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.



ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и
проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является зачет с
оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы учебной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений, обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА УЧЕБНУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

учебной практики по ПМ.____._____________________________________________________
(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 учебную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: учебная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) [по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы
среднего профессионального образования Подмосковного политехнического колледжа по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения основного вида
деятельности Освоение профессий рабочих, должностей служащих и соответствующих
профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики: ознакомление с объектами профессиональной деятельности;

приобретение первоначальных умений, навыков компетенций и опыта самостоятельной
профессиональной деятельности.

Задачи практики:
- формирование профессионального мышления, чувства ответственности и уважения

к выбранной профессии;
- овладение профессиональной деятельностью по специальности, развитие

профессионального мышления;
- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности

будущего специалиста сферы обслуживания;
- формирование представлений о: культуре труда, культуре и этике межличностных

отношений; потребности бережного отношения к рабочему времени; качественном
выполнении заданий; соблюдении правил и норм охраны труда: техники безопасности и
противопожарной защиты;

- приобретение профессиональных навыков.
При проведении практики организуется практическая подготовка путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.05 «Освоение
профессии рабочего, должности служащего» должен:

Владеть навыками:
- владение техникой нарезки, измельчения, филитинирования;
- рационального размещение оборудования, инвентаря и сырья с соблюдением

стандартов чистоты;
- правильной эксплуатации оборудования, использования моющих и

дезинфицирующих средств, утилизация отходов;
- контроля условий хранения, ротации продуктов, соблюдения товарного соседства;
- подготовки полуфабрикатов к реализации, маркировка, комплектование для выноса;
- рационально разместить оборудование, инвентарь и сырьё в соответствии с

технологическими требованиями;
- техникой нарезки, измельчения, филитировки, а также умение поддерживать ножи в

рабочем состоянии;
- назначения и правил эксплуатации профессионального инвентаря, посуды и

весоизмерительных приборов, а также соблюдение правил их эксплуатации;
- применять способы снижения потерь массы продукта при обработке;
- оценки запасов посуды, приборов, белья, аксессуаров; составления заявок на

пополнение; контроля предварительной сервировки;
- распределения заданий между сотрудниками (официантами, барменами), проведения

вводного и текущего инструктажа, координации работы команды;



- встречи и приветствия гостей, помощи в размещении, консультирования по меню,
карте вин, коктейлям (с учётом сочетаемости блюд и напитков), приёма и оформления
заказов;

- проверки соблюдения стандартов: качества подачи блюд и напитков, состояния
столового белья, чистоты посуды, соблюдения регламентов;

- применения приёмов делового и управленческого общения для урегулирования
споров с гостями или внутри коллектива;

- оформления отчётных и финансовых документов, проведения кассовых операций (в
том числе с использованием POS-терминалов), работы со специализированным ПО (системы
автоматизации, CRM);

- контроля за соблюдением правил охраны труда, производственной санитарии,
пожарной безопасности на рабочем месте;

- отбора проб и проведения стандартных испытаний (органолептических, физико-
химических) сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- работы с контрольно-измерительными приборами и приспособлениями;
- работы с нормативно-правовой базой;
- оформления документации по результатам контроля качества;
- статистической обработки данных и интерпретации результатов;
- выявления и предотвращения фальсификации продукции;
- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям

производства, оборудованию, персоналу, упаковке, транспортированию, хранению и
реализации продукции.

Уметь:
- выбирать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, инвентарь,

инструменты и весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями;
- применять различные методы (вручную, механически) с учётом вида сырья, его

кондиции и технологических свойств;
- правильно сочетать ингредиенты, учитывать взаимозаменяемость продуктов;
- оценивать готовые полуфабрикаты на соответствие требованиям;
- определять необходимое количество сырья, составлять заявки на закупку;
- проверка качества продуктов органолептическим способом (по виду, запаху, вкусу)

и их рациональная обработка (очистка, нарезка, маринование);
- выполнение технологических операций для создания простых блюд из овощей, круп,

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
- варка бульонов, отваров, приготовление простых супов и базовых соусов;
- творческое оформление блюд с учётом гармонии цвета, баланса вкусов и эстетики

подачи;
- оценка степени готовности, органолептический анализ на промежуточных этапах,

выявление и исправление дефектов;
- выполнение требований производственной санитарии, правил личной гигиены и

техники безопасности;
- изменять ассортимент блюд в зависимости от изменения спроса;
- составлять планы работы подразделения, определять потребности в ресурсах

(материальных, трудовых) исходя из заказов и установленных требований;
- оценивать результаты деятельности, выявлять потребности в изменениях (например,

скорректировать штат под пиковые часы), анализировать показатели эффективности
(прибыль, рентабельность, повторная посещаемость);

- обеспечивать взаимодействие службы обслуживания с другими подразделениями
организации питания;

- использовать различные техники подачи блюд и напитков (в том числе из сервис-
бара), приёмы сбора использованной посуды и приборов;



- работать с системами автоматизации, вести делопроизводство, вносить данные в
CRM;

- анализировать структуру стандартов, выбирать номенклатуру показателей качества,
использовать нормативные и технологические документы;

- проводить контроль: идентифицировать сырьё, полуфабрикаты и готовую
продукцию, оценивать их качество, выявлять дефекты и определять градации качества;

- обеспечивать сохраняемость продукции, определять и списывать товарные потери;
- проводить замеры температуры, влажности, других параметров;
- контролировать правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
- интерпретировать данные испытаний, выявлять причины брака и разрабатывать

меры по его предупреждению;
- анализировать показатели эффективности обслуживания (например, скорость

обслуживания, удовлетворённость клиентов), разрабатывать предложения по его
повышению.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом,

после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля
«Освоение профессии рабочего, должности служащего»:

МДК.05.01 Освоение видов работ по профессии «Повар»;
МДК.05.02 Освоение видов работ по профессии «Официант».
Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля

ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, должности служащего» составляет 36 часов (1
неделя).

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 4 курсе в 8 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных
подразделениях Колледжа либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной
программе соответствующего профиля, и Колледжем. Учебная практика проводится
преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами
производственного обучения.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального
модуля ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, должности служащего» является овладение
обучающимися основным видом деятельности Освоение профессией рабочих, должностей
служащих, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 5.1. Организовывать подготовку сырья и приготовление полуфабрикатов для
несложной кулинарной продукции.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление несложных блюд.
ПК 5.3. Организовывать деятельность и осуществлять обслуживание в организациях

питания.
ПК 5.4. Контролировать качество продукции и услуг общественного питания.
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

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

информации и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности.

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

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

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного
поведения.

ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08.
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды производственных работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 24 Ознакомление с основными цехами
предприятия общественного питания.
Обработка овощей и грибов.
Обработка рыбы.
Обработка мяса и мясопродуктов.
Обработка сельскохозяйственной птицы.
Приготовление блюд из мяса птицы.
Приготовление бульонов и супов.
Приготовление соусов.
Приготовление блюд и гарниров.
Приготовление блюд из рыбы.
Приготовление блюд из мяса.
Приготовление блюд из яиц и творога.
Приготовление бутербродов, салатов для
лечебного и детского питания.
Приготовление холодных блюд и закусок
для диетического питания.
Освоение методов складывания салфеток
различными способами.
Осуществление вариантов техники
накрытия и уборки стола.
Выполнение различных вариантов
сервировки стола в соответствии с типом
предприятия.
Осуществление приема заказа и форм
расчета с посетителями.
Освоение методов и приемов подачи блюд
при обслуживании посетителей.
Освоение стандартов обслуживания в
ресторанной индустрии.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 36



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению учебной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- правила охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и

личной гигиены в организациях питания, включая принципы системы ХАССП;
- виды оборудования и инвентаря, их назначение, правила безопасной эксплуатации и

ухода за ними;
- условия и сроки хранения сырья и полуфабрикатов, методы контроля качества;
- последовательность операций при приготовлении полуфабрикатов, способы

сокращения потерь;
- основные и адаптированные (с учётом взаимозаменяемости продуктов);
- принципы сочетаемости продуктов, взаимозаменяемости ингредиентов,

рационального использования сырья;
- ассортимента, требований к качеству и условий хранения основных продуктов

(овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы, яиц, творога);
- методы обработки овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, приготовления

полуфабрикатов, супов, соусов;
- свойств пряностей, специй, пищевых добавок и принципов их грамотного

использования;
- нормативы, регламентирующие организацию рабочего процесса;
- принципы анализа рисков и контроля критических точек на всех этапах

производства;
- цели, задачи, методы и формы обслуживания, классификация услуг;
- специфика подготовки и обслуживания в организациях питания разных типов и

классов (кафе, ресторан, бистро и т.п.);
- этапы процесса обслуживания, методы и приёмы подачи, техники работы с сервис-

баром, правила сбора посуды;
- выбор, оформление и использование меню, карты вин и коктейлей, рекламные

материалы;
- принципы управления коллективом, стили лидерства, основы принятия

управленческих решений, психология труда в профессиональной деятельности, психология
коллектива;

- законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания, основы
трудового законодательства;



- критерии и показатели качества обслуживания, требования к проведению расчётов с
посетителями, правила охраны труда, производственной санитарии, противопожарной
защиты;

- информационные системы, используемые в работе службы питания;
- технические регламенты, ГОСТы, СанПиН, федеральные законы в сфере

технического регулирования, стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия;
- сущность и задачи контроля качества, виды и методы контроля (входной,

операционный, приёмочный), идентификацию продукции и услуг, понятие и виды
фальсификации, её последствия и меры предупреждения;

- органолептические (внешний вид, вкус, запах, консистенция), физико-химические
(массовая доля жира, белка, влаги), микробиологические;

- сырьё, технологические процессы, условия хранения и транспортировки,
квалификация персонала, состояние оборудования;

- входного контроля сырья, операционного контроля технологических процессов,
приёмочного контроля готовой продукции;

уметь:
- выбирать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, инвентарь,

инструменты и весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями;
- применять различные методы (вручную, механически) с учётом вида сырья, его

кондиции и технологических свойств;
- правильно сочетать ингредиенты, учитывать взаимозаменяемость продуктов;
- оценивать готовые полуфабрикаты на соответствие требованиям;
- определять необходимое количество сырья, составлять заявки на закупку;
- проверка качества продуктов органолептическим способом (по виду, запаху, вкусу)

и их рациональная обработка (очистка, нарезка, маринование);
- выполнение технологических операций для создания простых блюд из овощей, круп,

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, домашней птицы;
- варка бульонов, отваров, приготовление простых супов и базовых соусов;
- творческое оформление блюд с учётом гармонии цвета, баланса вкусов и эстетики

подачи;
- оценка степени готовности, органолептический анализ на промежуточных этапах,

выявление и исправление дефектов;
- выполнение требований производственной санитарии, правил личной гигиены и

техники безопасности;
- изменять ассортимент блюд в зависимости от изменения спроса;
- составлять планы работы подразделения, определять потребности в ресурсах

(материальных, трудовых) исходя из заказов и установленных требований;
- оценивать результаты деятельности, выявлять потребности в изменениях (например,

скорректировать штат под пиковые часы), анализировать показатели эффективности
(прибыль, рентабельность, повторная посещаемость);

- обеспечивать взаимодействие службы обслуживания с другими подразделениями
организации питания;

- использовать различные техники подачи блюд и напитков (в том числе из сервис-
бара), приёмы сбора использованной посуды и приборов;

- работать с системами автоматизации, вести делопроизводство, вносить данные в
CRM;

- анализировать структуру стандартов, выбирать номенклатуру показателей качества,
использовать нормативные и технологические документы;

- проводить контроль: идентифицировать сырьё, полуфабрикаты и готовую
продукцию, оценивать их качество, выявлять дефекты и определять градации качества;

- обеспечивать сохраняемость продукции, определять и списывать товарные потери;
- проводить замеры температуры, влажности, других параметров;



- контролировать правильность заполнения сертификатов и деклараций соответствия;
- интерпретировать данные испытаний, выявлять причины брака и разрабатывать

меры по его предупреждению;
- анализировать показатели эффективности обслуживания (например, скорость

обслуживания, удовлетворённость клиентов), разрабатывать предложения по его
повышению;

владеть навыками:
- владение техникой нарезки, измельчения, филитинирования;
- рационального размещение оборудования, инвентаря и сырья с соблюдением

стандартов чистоты;
- правильной эксплуатации оборудования, использования моющих и

дезинфицирующих средств, утилизация отходов;
- контроля условий хранения, ротации продуктов, соблюдения товарного соседства;
- подготовки полуфабрикатов к реализации, маркировка, комплектование для выноса;
- рационально разместить оборудование, инвентарь и сырьё в соответствии с

технологическими требованиями;
- техникой нарезки, измельчения, филитировки, а также умение поддерживать ножи в

рабочем состоянии;
- назначения и правил эксплуатации профессионального инвентаря, посуды и

весоизмерительных приборов, а также соблюдение правил их эксплуатации;
- применять способы снижения потерь массы продукта при обработке;
- оценки запасов посуды, приборов, белья, аксессуаров; составления заявок на

пополнение; контроля предварительной сервировки;
- распределения заданий между сотрудниками (официантами, барменами), проведения

вводного и текущего инструктажа, координации работы команды;
- встречи и приветствия гостей, помощи в размещении, консультирования по меню,

карте вин, коктейлям (с учётом сочетаемости блюд и напитков), приёма и оформления
заказов;

- проверки соблюдения стандартов: качества подачи блюд и напитков, состояния
столового белья, чистоты посуды, соблюдения регламентов;

- применения приёмов делового и управленческого общения для урегулирования
споров с гостями или внутри коллектива;

- оформления отчётных и финансовых документов, проведения кассовых операций (в
том числе с использованием POS-терминалов), работы со специализированным ПО (системы
автоматизации, CRM);

- контроля за соблюдением правил охраны труда, производственной санитарии,
пожарной безопасности на рабочем месте;

- отбора проб и проведения стандартных испытаний (органолептических, физико-
химических) сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- работы с контрольно-измерительными приборами и приспособлениями;
- работы с нормативно-правовой базой;
- оформления документации по результатам контроля качества;
- статистической обработки данных и интерпретации результатов;
- выявления и предотвращения фальсификации продукции;
- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям

производства, оборудованию, персоналу, упаковке, транспортированию, хранению и
реализации продукции.

Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство
практикой обучающихся Колледжа, а также:

 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом
обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);



 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.

Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для

среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. —
Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 695 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/587378

2. Васюкова, А. Т. Ресторанное дело. Организация производства и обслуживания :
учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, А. В. Мошкин ; под
редакцией А. Т. Васюковой. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 92 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-18238-5. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/590291

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебник 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, 2026. — 116 с. —

http://pravo.gov.ru/


(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/585472

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.



5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию
(образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт. через
одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм, правое –
10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило относится к
другим основным структурным частям отчета (введению, заключению, списку
использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от Колледжа необходимо отметить
основные показатели выполнения производственных заданий, освоения общих и
профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным государственным
образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 5.1. Организовывать
подготовку сырья и
приготовление
полуфабрикатов для
несложной кулинарной
продукции.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

ПК 5.2. Организовывать и
проводить приготовление
несложных блюд.
ПК 5.3. Организовывать
деятельность и
осуществлять
обслуживание в
организациях питания.
ПК 5.4. Контролировать



качество продукции и
услуг общественного
питания.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может

ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам.
ОК 02. Использовать
современные средства
поиска, анализа и
интерпретации
информации и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие,
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере,
использовать знания по
правовой и финансовой
грамотности в различных
жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде.
ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
Российской Федерации с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста.
ОК 06. Проявлять
гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих
ценностей, в том числе с
учетом гармонизации



межнациональных и
межрелигиозных
отношений, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения.

ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать
средства физической
культуры для сохранения
и укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого уровня
физической
подготовленности
ОК 09. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и
проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является зачет с
оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы учебной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений, обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА УЧЕБНУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

учебной практики по ПМ.____._____________________________________________________
(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 учебную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: учебная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) [по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.
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1. Паспорт программы практики
1.1. Область применения программы практики

Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы
среднего профессионального образования Подмосковного политехнического колледжа по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в части освоения основного вида
деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующих
профессиональных компетенций.

1.2. Цели и задачи практики, требования к результатам обучения
Цели практики:
- формирование цифровой компетенции обучающихся в области работы с данными и

их использования для принятия обоснованных решений в профессиональной деятельности.
Задачи практики:
- изучить основные методы сбора, очистки и первичной обработки

структурированных и неструктурированных данных из различных источников (внутренние
базы организации, открытые статистические ресурсы, API-интерфейсы);

- освоить инструменты описательной статистики и визуализации данных (построение
диаграмм, гистограмм, сводных таблиц, интерактивных дашбордов) для выявления
ключевых трендов, аномалий и взаимосвязей между показателями профессиональной
деятельности;

- приобрести навыки применения методов прогнозирования и сценарного
моделирования (регрессионный анализ, "что-если" анализ) для обоснования управленческих
решений, а также подготовку аналитических заключений и презентационных материалов с
количественной аргументацией выводов.

При проведении практики организуется практическая подготовка путем
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими
профессиональными компетенциями, общими компетенциями обучающийся в результате
прохождения практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.06
«Интеллектуальная обработка данных и бизнес-аналитика» должен:

Владеть навыками:
- выявления и описания источников данных в организации, выбора данных,

релевантных поставленной задаче;
- выбора и обоснования ключевых показателей эффективности для различных

процессов и объектов;
- первичной проверки и подготовки данных: выявление пропусков, выбросов,

противоречий, дублирующих записей;
- работы с табличными данными и простыми структурами хранения: фильтрация,

сортировка, группировка, объединение;
- расчёта базовых статистических показателей с использованием доступных

инструментов (табличные процессоры, простые ПО‑средства);
- визуализации данных: построение диаграмм и сводных таблиц, оформление

представлений, пригодных для анализа и отчётности;
- выявления и описания возможных взаимосвязей между показателями,

формулирования гипотез о влияющих факторах;
- подготовки структурированных отчётов и презентаций результатов анализа для

разных категорий пользователей (специалисты, руководители);
- перевода практических запросов в формализованные аналитические задачи с

указанием целей, показателей и источников данных.



Уметь:
- формулировать цели анализа данных в контексте профессиональных задач

(производственных, экономических, сервисных и др.);
- собирать и систематизировать данные из различных источников (отчёты,

информационные системы, опросы, наблюдения) с соблюдением требований к качеству
данных;

- строить простые диаграммы и таблицы для наглядного представления данных и
результатов анализа;

- анализировать взаимосвязи между показателями на уровне качественных выводов
(на основе сравнения, динамики, простых зависимостей);

- определять необходимые показатели (индикаторы, KPI) для решения прикладных
задач и оценки результатов деятельности;

- выполнять первичную обработку и преобразование данных (фильтрация,
сортировка, группировка, кодирование, простая очистка);

- рассчитывать и интерпретировать базовые статистические показатели (среднее,
медиана, минимум, максимум, простые показатели вариации);

- подготавливать аналитические отчёты и краткие пояснительные записки по
результатам анализа данных;

- формулировать аналитические задачи на основе запросов руководителей,
заказчиков, внутренних регламентов.

1.3. Место практики в структуре образовательной программы
Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом,

после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля
«Интеллектуальная обработка данных и бизнес-аналитика»:

МДК.06.01 Интеллектуальная обработка данных и бизнес-аналитика.
Практика проводится в форме практической подготовки.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения практики
Трудоемкость учебной практики в рамках освоения профессионального модуля

ПМ.06 «Интеллектуальная обработка данных и бизнес-аналитика» составляет 72 часа (2
недели).

Сроки проведения учебной практики определяются рабочим учебным планом по
специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов и графиком учебного процесса.
Практика проводится на 3 курсе в 5 семестре.

1.5. Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских,

лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных
подразделениях Колледжа либо в организациях в специально оборудованных помещениях на
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной
программе соответствующего профиля, и Колледжем. Учебная практика проводится
преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами
производственного обучения.



2. Результаты освоения программы практики

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального
модуля ПМ.06 «Интеллектуальная обработка данных и бизнес-аналитика» является
овладение обучающимися основным видом деятельности Обеспечение деятельности
структурного подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК)
компетенциями:

Код Наименование результата освоения программы
(компетенции)

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
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.



3. Структура и содержание практики

№ п/п Разделы (этапы)
практики

Кол-во
часов Виды производственных работ

1. Подготовительный этап. 6 Изучение инструкций по технике
безопасности, охране труда.

2. Основной этап. 60 Идентификация источников данных в
выбранной отрасли.
Разбор кейсов использования аналитики в
организациях.
Анализ предоставленных файлов с
данными.
Выполнение операций по очистке и
преобразованию данных.
Инструмента анализа данных.
Выполнение простых схем (ER-диаграмм).
Построение простых диаграмм по
заданным данным.
Расчёт статистических показателей по
учебному набору данных.
Анализ учебного примера с двумя–тремя
показателями (например, продажи и
реклама, успеваемость и посещаемость).
Создание сводной таблицы по заданным
данным.
Обсуждение управленческих решений для
разных сегментов.
Формулирование аналитических задач на
основе учебных или реальных примеров из
разных специальностей.

3. Итоговый этап. 6 Предоставление дневника по практике и
других необходимых документов.
Публичная защита отчета по практике.

Итого: 72



4. Условия реализации программы практики

4.1. Требования к проведению учебной практики
Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении практики в

организациях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в
неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для обучающихся в
возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в
организациях составляет не более 24 часов в неделю.

Продолжительность рабочего дня – 6 часов.
Обучающемуся должно быть предоставлено оборудованное место в соответствии с

программой практики, обеспечивающее наибольшую эффективность прохождения практики.
Нельзя использовать в период практики обучающегося на работах, не

предусмотренных программой практики.
С момента зачисления обучающихся в период практики в качестве практикантов на

рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего
распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в
порядке, установленном в организации.

Перед началом прохождения практики обучающийся должен:
знать:
- основные понятия данных, информации и знаний, виды и источники данных в

профессиональной деятельности;
- основные требования к качеству данных (полнота, точность, актуальность,

сопоставимость) и последствия использования некачественных данных;
- основные виды диаграмм и таблиц, правила их выбора и оформления для различных

типов данных и задач;
- базовые представления о взаимосвязях и зависимостях между показателями, об

ограничениях их интерпретации;
- типы аналитики (описательная, диагностическая, предиктивная, прескриптивная) и

их роль в поддержке управленческих решений;
- основы организации и хранения данных (табличные структуры, базовые

представления о базах данных и хранилищах данных);
- основные статистические показатели и их смысл в контексте анализа социально-

экономических, производственных и иных процессов;
- требования к структуре и содержанию аналитических отчётов, правила

представления выводов и рекомендаций;
- общие подходы к постановке задач аналитики: формулировка цели, определение

критериев и ограничений, согласование с заинтересованными сторонами;
уметь:
- формулировать цели анализа данных в контексте профессиональных задач

(производственных, экономических, сервисных и др.);
- собирать и систематизировать данные из различных источников (отчёты,

информационные системы, опросы, наблюдения) с соблюдением требований к качеству
данных;

- строить простые диаграммы и таблицы для наглядного представления данных и
результатов анализа;

- анализировать взаимосвязи между показателями на уровне качественных выводов
(на основе сравнения, динамики, простых зависимостей);

- определять необходимые показатели (индикаторы, KPI) для решения прикладных
задач и оценки результатов деятельности;

- выполнять первичную обработку и преобразование данных (фильтрация,
сортировка, группировка, кодирование, простая очистка);



- рассчитывать и интерпретировать базовые статистические показатели (среднее,
медиана, минимум, максимум, простые показатели вариации);

- подготавливать аналитические отчёты и краткие пояснительные записки по
результатам анализа данных;

- формулировать аналитические задачи на основе запросов руководителей,
заказчиков, внутренних регламентов;

владеть навыками:
- выявления и описания источников данных в организации, выбора данных,

релевантных поставленной задаче;
- выбора и обоснования ключевых показателей эффективности для различных

процессов и объектов;
- первичной проверки и подготовки данных: выявление пропусков, выбросов,

противоречий, дублирующих записей;
- работы с табличными данными и простыми структурами хранения: фильтрация,

сортировка, группировка, объединение;
- расчёта базовых статистических показателей с использованием доступных

инструментов (табличные процессоры, простые ПО‑средства);
- визуализации данных: построение диаграмм и сводных таблиц, оформление

представлений, пригодных для анализа и отчётности;
- выявления и описания возможных взаимосвязей между показателями,

формулирования гипотез о влияющих факторах;
- подготовки структурированных отчётов и презентаций результатов анализа для

разных категорий пользователей (специалисты, руководители);
- перевода практических запросов в формализованные аналитические задачи с

указанием целей, показателей и источников данных.
Руководитель практики от Колледжа осуществляет непосредственное руководство

практикой обучающихся Колледжа, а также:
 обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом

обучающихся на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний;
инструктаж о порядке прохождения практики и т.д.);

 принимает участие в распределении обучающихся по рабочим местам или
перемещения их по видам работ;

 осуществляет контроль за:
- соблюдением программы практики и ее сроков;
- обеспечением организацией нормальных условий труда и быта обучающихся;
- проведением организацией со обучающимися обязательных инструктажей по охране

труда и технике безопасности;
 принимает участие в приеме зачетов по практике;
 рассматривает отчеты обучающихся по практике, дает отзывы об их работе и

представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с
замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки
обучающихся;

 устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации,
совместно с ним составляет программу проведения практики;

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую
помощь обучающимся при выполнении ими индивидуальных заданий.

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабораторно-

практических занятий, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых
и индивидуальных консультаций, текущего контроля, промежуточной аттестации.



Помещение для организации самостоятельной и воспитательной работы
обучающихся, оснащенное компьютерной техникой с возможностью подключения к
информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в
электронную информационно-образовательную среду Колледжа.

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
Для реализации программы библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными

и/или электронными образовательными и информационными ресурсами.

4.3.1. Основная литература (печатные и/или электронные издания)
1. Федеральный закон "О персональных данных" от 27.07.2006 N 152-ФЗ (последняя

редакция). – URL: https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_61801/?ysclid=mtbqmi
06li834564590

2. Указ Президента РФ от 10.10.2019 N 490 (ред. от 15.02.2024) "О развитии
искусственного интеллекта в Российской Федерации" (вместе с "Национальной стратегией
развития искусственного интеллекта на период до 2030 года"). – URL:
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_335184/?ysclid=mtbqljvaqp381219146

3. Авдуевская, Е. А. Информатика в экономике. Использование Microsoft Excel для
решения профессиональных задач : учебник для среднего профессионального образования /
Е. А. Авдуевская, А. Е. Схведиани. — Москва : Издательство Юрайт, 2026. — 115 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15303-3. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/590300

4. ГигаЧат — русскоязычная нейросеть от Сбера - https://giga.chat/
5. Нейросеть DeepSeek - https://deepseekcom.ru/

4.3.2. Дополнительные источники
1. ЭБС Znanium - www.znanium.com
2. ЭБС «Юрайт» - https://urait.ru
3. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации -

http://docs.cntd.ru
4. Официальный интернет-портал правовой информации - Государственная система

правовой информации - http://pravo.gov.ru
5. Вероятностно-статистический анализ данных с использованием MS Excel. В 2 ч.

Часть 1. Вероятностные методы анализа данных : учебник / В. С. Мхитарян, В. Ф. Шишов, Д.
В. Искоркин [и др.]. - Москва : КУРС, 2024. - 361 с. - ISBN 978-5-907535-92-3. - Текст :
электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2191748

6. Вероятностно-статистический анализ данных с использованием MS Excel. В 2 ч.
Часть 2. Математико-статистические методы анализа данных : учебник / В. С. Мхитарян, В.
Ф. Шишов, Д. В. Искоркин [и др.]. - Москва : КУРС, 2024. - 416 с. - ISBN 978-5-907535-89-3.
- Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2191749

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы,

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, не реже 1 раза в
3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.



5. Контроль и оценка результатов практики

В период прохождения учебной практики обучающиеся обязаны вести документацию
(образцы представлены в Приложениях):

1. Отчет о прохождении практики.
2. Дневник практики.
3. Характеристика обучающегося при прохождении практики.
4. Аттестационный лист.
5. Индивидуальное задание на практику.
Порядок оформления отчета по результатам прохождения практики
Отчет по практике должен иметь следующую структуру:
- Титульный лист.
- Оглавление.
- Введение.
- Основная часть.
- Заключение.
- Список использованных источников.
- Приложения.
Титульный лист должен быть оформлен по образцу (см. Приложения). Содержание

включает введение, наименование разделов, подразделов, пунктов, заключения и
приложений с указанием страниц, с которых начинаются эти элементы отчета.

Во введении определяются цели и задачи прохождения практики, отражаются сроки и
условия прохождения практики.

Основная часть отчета должна отражать существо, методику и основные результаты
прохождения практики. Основная часть должна содержать:

- характеристику организации-базы практики (включая ее полное и сокращенное
наименование (при наличии), юридический и фактический адрес, цели и задачи,
организационную структуру с указанием отдела (службы), в котором обучающийся проходит
практику. Также следует охарактеризовать структуру, задачи и функции отдела (службы), в
котором обучающийся проходит практику, проанализировать должностные инструкции
сотрудника-наставника и т.д. При возможности рекомендуется сопровождение
фотоматериалами);

- виды производственных работ, выполняемых обучающимся в ходе практики
(конкретизируются основные виды работ, отраженные практикантом в дневнике практики в
соответствии с программой практики).

Заключение должно содержать:
- оценку полноты решений поставленных задач;
- краткие выводы по результатам прохождения практики.
Список использованных источников должен содержать сведения об источниках,

использованных при составлении отчета по практике. Приложения включают материалы,
дополняющие отчет, промежуточные таблицы, иллюстрации вспомогательного характера.

Технические требования к отчету по практике
Отчет должен быть выполнен на персональном компьютере через 1,5 интервала

шрифтом TimesNewRoman, размер шрифта –14 пт. Размер шрифта в таблицах – 12 пт. через
одинарный интервал, без отступов. Поля: верхнее и нижнее –20 мм, левое – 30 мм, правое –
10 мм. Каждый новый раздел начинается с новой страницы; это же правило относится к
другим основным структурным частям отчета (введению, заключению, списку
использованных источников, приложениям и т.д.).

Страницы отчета с рисунками и приложениями должны иметь сквозную нумерацию.
Первой страницей является титульный лист, на котором номер страницы не проставляется.

Титульный лист оформляется по установленному образцу (см. Приложения).
Рекомендуется (но не обязательно) для создания оглавления воспользоваться опцией



программы MSWord, которая находится по следующему пути: пункт меню Вставка, в
появившемся меню выбираем пункт Ссылка, в появившемся меню выбираем пункт
Оглавление и указатели.

Правила оформления таблиц, рисунков, графиков
Таблицы и рисунки должны иметь названия и порядковую нумерацию (например,

табл. 1, рис. 3). Нумерация таблиц и рисунков должна быть сквозной для всего текста отчета.
Порядковый номер таблицы проставляется в правом верхнем углу над ее названием. В
каждой таблице следует указывать единицы измерения показателей и период времени, к
которому относятся данные. Если единица измерения в таблице является общей для всех
числовых табличных данных, то ее приводят в заголовке таблицы после ее названия.

Порядковый номер рисунка и его название проставляются под рисунком. При
построении графиков по осям координат вводятся соответствующие показатели, буквенные
обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При
необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи.

При использовании в отчете материалов, заимствованных из литературных
источников, цитировании различных авторов, необходимо делать соответствующие ссылки,
а в конце работы помещать список использованной литературы.

Правила оформления библиографического списка
Библиографический список включает в себя литературные, статистические и другие

источники, материалы которых использовались при написании бакалаврской работы,
дипломной работы или магистерской диссертации. Он состоит из таких литературных
источников, как монографическая и учебная литература, периодическая литература (статьи
из журналов и газет), законодательные и инструктивные материалы, статистические
сборники и другие отчетные и учетные материалы, Интернет-сайты.

Способы расположения материала в списке литературы могут быть следующие:
алфавитный, хронологический, по видам изданий, по характеру содержания, по мере
появления в тексте. При алфавитном способе фамилии авторов и заглавий произведений
(если автор не указан) размещаются строго по алфавиту. В одном списке разные алфавиты не
смешиваются, иностранные источники обычно размещают в конце перечня всех материалов.
Принцип расположения в алфавитном списке – "слово за словом", т.е. при совпадении
первых слов – по алфавиту вторых и т.д., при нескольких работах одного автора – по
алфавиту заглавий, при авторах-однофамильцах – по идентифицирующим признакам
(младший, старший, отец, сын – от старших к младшим), при нескольких работах авторов,
написанных им в соавторстве с другими – по алфавиту фамилий соавторов.

Библиографический список, построенный по характеру содержания описанных в нем
источников, применяется в работах с небольшим объемом использованной литературы.
Порядок расположения основных групп записей здесь таков: сначала общие или
основополагающие работы, затем источники более частные, конкретного характера.

В библиографическом списке, составленном по порядку упоминания в тексте,
сведения об источниках следует нумеровать цифрами с точкой. Связь ссылок и
библиографического списка устанавливается по номеру источника или произведения в
списке, заключенного в квадратные скобки.

При оформлении библиографического списка указываются все реквизиты книги:
фамилия и инициалы автора, название книги, место издания, название издательства и
количество страниц. Для статей, опубликованных в периодической печати, следует
указывать наименование издания, номер, год, а также занимаемые страницы.

Правила оформления ссылок на использованные литературные источники
При цитировании текста цитата приводится в кавычках, а после нее в квадратных

скобках указывается ссылка на литературный источник по списку использованной
литературы и номер страницы, на которой в этом источнике помещен цитируемый текст.
Если делается ссылка на источник, но цитата из него не приводится, то достаточно в круглых
скобках указать фамилию автора и год в соответствии со списком использованной



литературы без приведения номеров страниц. Такой порядок оформления ссылок на
литературные источники позволяет избежать повторения названий источников при
многократном их использовании в тексте.

Например: [15, c. 237-239]
(Гребнев, 2016)
(Fogel, 1992a, 1993a)
Правила оформления приложений
Приложение – заключительная часть отчета (не обязательная), которая имеет

дополнительное, обычно справочное значение, но является необходимой для более полного
освещения темы. По содержанию приложения могут быть очень разнообразны: копии
подлинных документов, выдержки из отчётных материалов, отдельные положения из
инструкций и правил и т.д. По форме они могут представлять собой текст, таблицы, графики,
карты.

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы с указанием в правом
верхнем углу слова «Приложение» и иметь тематический заголовок. При наличии в работе
более одного приложения их следует пронумеровать. Нумерация страниц, на которых даются
приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного
текста. Связь основного текста с приложениями осуществляется через ссылки, которые
употребляются со словом «смотри», оно обычно сокращается и заключается вместе с
шифром в круглые скобки по форме. Отражение приложения в оглавлении работы делается в
виде самостоятельной рубрики с полным названием каждого приложения.

По итогам практики обучающийся должен предоставить аттестационный лист и
характеристику. Образцы указанных документов представлены в Приложениях. При
заполнении характеристики руководителю практики от Колледжа необходимо отметить
основные показатели выполнения производственных заданий, освоения общих и
профессиональных компетенций (предусмотренных федеральным государственным
образовательным стандартом по специальности).

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения
производственной практики осуществляется руководителем практики от Колледжа в
процессе выполнения обучающимися заданий, по итогам проверки дневника практики и
отчета по практике.

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
практики

Методы оценки Критерии оценки

ПК 4.2. Планировать
выполнение работ
исполнителями.

Экспертная оценка
предоставляемого пакета
документов (дневник, отчет
о прохождении практики,
аттестационный лист,
характеристика).

«Отлично» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся полно и четко
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и

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.

аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «отлично».
«Хорошо» выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов;
подкрепляет теоретические
знания наглядно-
иллюстративной составляющей,
отражающей суть вопроса.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся достаточно полно
и четко отвечает на
поставленные вопросы.
Руководитель практики от
организации отмечает в
характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «хорошо».
«Удовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: предоставляет
полный пакет документов с
нарушением сроков.
Оформление необходимых
документов отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите с
обучающийся частично
отвечает на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
оценки «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»
выставляется, если
обучающийся: не предоставляет
полный пакет документов.
Оформление необходимых
документов не отвечает
предъявляемым требованиям.
При публичной защите
обучающийся не может



ответить на поставленные
вопросы. Руководитель
практики от организации
отмечает в характеристике и
аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики
обучающийся заслуживает
«неудовлетворительно», общие
и профессиональные
компетенции не освоены.

Для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по
практике используются оценочные материалы.



6. Аттестация по итогам практики

Аттестация по итогам учебной практики служит формой контроля освоения и
проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций,
приобретенных умений и навыков обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО
по специальности.

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является зачет с
оценкой. Аттестация проводится в последний день практики в Колледже.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы учебной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

Для проведения промежуточной аттестации по практике Колледжем разработаны
оценочные материалы, включающие в себя педагогические контрольно-измерительные
материалы, предназначенные для определения соответствия индивидуальных
образовательных достижений, обучающихся основным показателям результатов обучения. В
процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися общими и профессиональными

компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).



Приложения



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА УЧЕБНУЮПРАКТИКУ

по ПМ.____._____________________________________________________

студенту _________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

специальности ______________________________________курс __ группа _________

Наименование организации (предприятия)_________________________________________
_____________________________________________________________________________

За время прохождения учебной практики по профессиональному модулю ПМ.___
____________________________________ в объеме ___ час. (__ нед.) студент должен
выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными
компетенциями:

Код
компетенции Формулировка компетенции

Задание выдал, календарный план-график составил
Руководитель практики от колледжа:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание и календарный план-график согласованы
Руководитель практики от профильной организации:
от организации ____________________________________ /_______________/

должность, Ф.И.О. подпись

Задание принял к исполнению, с календарным планом- графиком ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись

Инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а
также правилами внутреннего трудового распорядка проведен.
Руководитель практики от профильной организации:
____________________________________ /__________________/

должность, Ф.И.О. подпись
С инструктажем ознакомлен
Студент: ____________________________________ /__________________/

Ф.И.О. подпись



1 Или указать иное.

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

учебной практики по ПМ.____._____________________________________________________
(наименование практики, при необходимости – с указанием профессионального модуля)

_______________________________________________________________________________,
(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)

обучающийся(аяся) на __ курсе, № ________, по специальности
____________________________ успешно прошел(ла)1 учебную практику

(наименование практики)
в
________________________________________________________________________________

(полное наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю
ПМ.____.______________________________________________

(наименование модуля; не указывается для преддипломной практики)

в объеме _____ часов (_____ недель) с «____» _______20___ г. по «____» _______20___ г.

Виды и качество выполнения работ

Виды производственных работ, выполненных
обучающимся во время практики

Качество выполнения работ в соответствии с
технологией и (или) требованиями

организации, в которой проходила практика

_____________________ при прохождении практики приобрел(а) практический
опыт:

(Ф.И.О. студента)

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ
ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Наименование практики: учебная практика
______________________________________________________________________________,

(Ф.И.О. обучающегося в именительном падеже)
обучающийся(аяся) в ________________________________ (наименование образовательной
организации или филиала) на ____ курсе по специальности___________________________
(код и наименование) успешно прошел(ла) учебную / производственную практику (указать
нужное) [по профессиональному модулю ______________________ (указать наименование
профессионального модуля, если практика проводится в рамках профессионального модуля)]
в объеме _______ час. (____ нед.) с «____»______20___ г. по «____»______20___ г. в
организации
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

(полное наименование организации, юридический адрес)

Показатели выполнения производственных заданий:
Уровень теоретической подготовки
_______________________________________________________________________________
Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива
_______________________________________________________________________________
Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности
_______________________________________________________________________________
Особые замечания и предложения руководителя практики
_______________________________________________________________________________

В ходе практики обучающимся освоены/не освоены профессиональные и общие
компетенции в соответствии с рабочей программой практики и федеральным
государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по
данной образовательной программе.

Оценка практики _________________________________________________________________
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.)

Руководитель практики
от организации ____________________________________ /__________________/

М.П. должность, Ф.И.О. подпись

«____»___________ 20___г.



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ДНЕВНИК
учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

по ПМ.____._____________________________________________________

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс

Специальность: ________________________________

Место прохождения практики:

________________________________________________________________________________
полное наименование организации

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________
должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________



г. Дмитров, 20___ г.

Дата Выполняемая работа Кол-во
часов

Отметка о
выполнении

Подпись
непосредственного
руководителя

по месту
прохождения
практики

Руководители практики:

от колледжа ____________________________________ /__________________/
должность, Ф.И.О. подпись

от организации ____________________________________ /__________________/
М.П. , должность, Ф.И.О. подпись



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Московской области

«Подмосковный политехнический колледж»
________________________________________________________________________________

ОТЧЕТ
о прохождении учебной практики

(указать нужное)

_________________________________________
наименование практики

ПМ ____ «___________________________________»

Студент _________________________________ /____________/
Ф.И.О. подпись

Группа № ___________, ______ курс
Специальность:_______________________________

Место прохождения практики:
_____________________________________________________________________________

полное наименование организации

Руководители практики:
от колледжа ____________________________________

должность, Ф.И.О.

от организации ____________________________________
должность, Ф.И.О.

Сроки прохождения практики _____________________________________

Руководитель практики от организации Руководитель практики от колледжа

(ФИО, должность) (ФИО, должность)

(рекомендуемая оценка) (итоговая оценка)

(дата, подпись) (дата, подпись)

г. Дмитров, 20___ г.


