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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  
 

1.1. Цель и задачи преддипломной практики  
 

Рабочая программа преддипломной практики разработана на основе требований 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1565, Приказа 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 18 

апреля 2013г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих 

основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования» (ред. от 18.08.2016г. № 1061), Положения о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 

профессионального образования, утвержденного образовательной организацией.  

Преддипломная   практика  направлена на формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, 

реализуется в рамках профессиональных модулей образовательной программы по 

основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

Преддипломнаяпрактика предусмотрена календарным учебным графиком в течение 4 

недель в рамках профессиональных модулей специальности.  

Главной целью преддипломной практики является комплексное освоение обучающимися 

всех видов профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, формирование общих и профессиональных компетенций, а также 

приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

                  Задачи преддипломной практики: 

- знакомство с основами будущей профессиональной деятельности;  

- знакомство с предприятием индустрии туризма, прохождение инструктажа по 

технике безопасности;  

- ознакомление с должностными инструкциями в рамках кадровой позиции 

практиканта;  

- анализ основных аспектов управленческой и профессиональной деятельности 

предприятия индустрии питания в соответствии с изученными профессиональными 

модулями;  

- приобретение обучающимися практических навыков, знаний и умений для 

самостоятельной работы по приему посетителей, работе с клиентами;  

- выработка навыков создания обзоров научной литературы и электронных 

информационно-образовательных ресурсов для профессиональной деятельности.  

 

1.2. Место преддипломнойпрактики в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 
Рабочая программа преддипломной практикиявляется частью образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения 

основных видов профессиональной деятельности:  

− Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  
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− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

− Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих.  

 

1.3. Виды профессиональной деятельности, которые реализуются обучающимися в 

ходе прохождения преддипломной практики 
В ходе преддипломной практики обучающийся должен овладеть следующими 

видами деятельности:  

1. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента.  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и преддипломной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;  

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов;  

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; правила составления заявок на продукты.  

 

уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  
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- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции.  

 

иметь практический опыт в:  

- разработке ассортимента полуфабрикатов;  

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;  

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности;  

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;  

- контроле хранения и расхода продуктов  

2. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и преддипломной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок.  

уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

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

оборудования, производственного инвентаря,  

- инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформленияи подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.  

иметь практический опыт в:  

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов.  

3. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и преддипломной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила  

- подачи, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.  

уметь:  
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- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни 

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

иметь практический опыт в:  

- разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря,инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов.  

4. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и преддипломной санитарии в 

организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и пра-вила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;  
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- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

приприготовлении холодных и горячих десертов, напитков;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

и горячих десертов, напитков.  

 

уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

иметь практический опыт в:  

- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов.  

5. Вид профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  
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- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;  

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе авторские, брендовые, региональные;  

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

приприготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты.  

уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ;  

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей;  

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности.  

иметь практический опыт в:  

- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  



11 
 

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства;  

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов  

6. Вид профессиональной деятельности:Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала  

знать:  

- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей;  

- основные перспективы развития отрасли;  

- современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей;  

- классификацию организаций питания;  

- структуру организации питания;  

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации;  

- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;  

- правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;  

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;  

- виды, формы и методы мотивации персонала;  

- способы и формы инструктирования персонала;  

- методы контроля возможных хищений запасов;  

- основные производственные показатели подразделения организации питания;  

- правила первичного документооборота, учета и отчетности;  

- формы документов, порядок их заполнения;  

- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции;  

- правила составления калькуляции стоимости;  

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и 

от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;  

- процедуры и правила инвентаризации запасов.  

уметь:  

- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли;  

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков;  

- организовывать рабочие места различных зон кухни;  

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;  

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания;  

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;  

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;  

- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала;  

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;  
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- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах;  

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала;  

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;  

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции;  

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию;  

- организовывать документооборот.  

иметь практический опыт в:  

- разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;  

- осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями;  

- организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;  

- обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

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

объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО и учебным планом 

образовательной организации. Преддипломная практика проводится при освоении 

обучающимися общих и профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуется концентрированно.  

Преддипломнаяпрактика предусмотрена календарным учебным графиком в течение 4 

недель (144 часа) в рамках профессиональных модулей специальности. 

Индекс Наименование профессионального 

модуля 

Кол-во часов 

ПМ.01  Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

144 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Итого 144 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

 

Рабочая программа преддипломной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) и направлена на формирование у обучающихся 

общих и профессиональных компетенций:  

Освоение общих компетенций (ОК)  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-ке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных случаях.  
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

Освоение профессиональных компетенций (ПК)  
ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:  

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ВД.2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания:  

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания:  

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусов, в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-усов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания:  

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания:  

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ПК-5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортиментас учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей.  

ВД.6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала:  

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала.  

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте.  

ПК 7.1Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места 

         ПК 7.2Выполнять задания повара поприготовлению, презентации ипродаже блюд, напитков 

и кулинарных изделий 

3. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Объем и структура преддипломной практики 

 

Наименование профессионального 

модуля  

 

Объем времени, 

отводимый на 

преддипломную 

практику 

Сроки проведения   

преддипломной 

практики 

 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

144 часа 8 сем 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 
  

Всего 144 часа/4 недели  

 

3.2. Содержание преддипломной практики   

 

Наименование 

разделов и тем  

 

Содержание учебного материала, 

виды работ  

 

Объем часов 

в форме 

практической 

подготовки  

 

Осваиваемые 

эле-менты 

компетенций  

 

                8 сем 
ПМ.01 Организация 

и ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента  

ПМ.02 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

Вводный инструктаж. Изучение 

организационной структуры 

фирмы, задач и функции компании. 

2  

Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. Содействие 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях Планирование 

предпринимательской деятельности 

в профессиональной сфере. 

Организация подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

46 
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потребностей 

различныхкатегорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

ПМ.03 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

ПМ.04 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

ПМ.05 Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

Проведение приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента. Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. Содействие 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях Планирование 

предпринимательской деятельности 

в профессиональной сфере. 

Организация подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Проведение приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного 

ассортимента Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. Осуществление 

приготовления, 

непродолжительного хранения 

47 
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обслуживания 

ПМ.06 Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. Содействие 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях Планирование 

предпринимательской деятельности 

в профессиональной сфере. 

Организация подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления, подготовки к 

реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

47 

Подготовка отчета. Оформление 

раздела отчета по практике. 

2 

Всего 144  
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4.УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к организации:  
- заключают договоры на организацию и проведение практики;  

- согласовывают программы практики, содержание и планируемые результаты практики, 

задание на практику;  

- предоставляют рабочие места обучающимся, назначают руководителей практики от 

организации, определяют из числа высококвалифицированных работников организации 

наставников, помогающих обучающимся овладевать профессиональными навыками;  

- участвуют в определении процедуры оценки результатов освоения общих 

ипрофессиональных компетенций, полученных в период прохождения практики, а также 

оценке таких результатов;  

- участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и 

профессиональных компетенций, освоенных обучающимися в период прохождения практики;  

- при наличии вакантных должностей могут заключать с обучающимися срочные 

трудовые договоры;  

- обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимся, отвечающие 

санитарным правилам и требованиям охраны труда;  

- проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка.  

 

4.2. Требования к обучающимся:  
Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью, вправе проходить 

практики в организации по месту работы, в случаях если осуществляемая ими 

профессиональная деятельность соответствует целям практики.  

Обучающиеся, осваивающие образовательную программу в период прохождения 

практики в организациях обязаны: выполнять задания, предусмотренные программами 

практики; соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового 

распорядка; соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности.  

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не 

допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации. 

 

4.3. Требования к документации, необходимой для проведения преддипломной 

практики. 
         Для проведения преддипломной практики в образовательной организации 

предусматривается следующая документация:  

- календарный учебный график;  

- график проведения практик;  

- Рабочая программа преддипломной практики;  

- приказ об организации преддипломной практики обучающихся среднего 

профессионального образования;  

- индивидуальное задание; 

- дневник по преддипломной практике; 

- отчет по преддипломной практике обучающихся; 

- аттестационный лист по итогам прохождения преддипломной практики; 

- характеристика на обучающегося от руководителя практики от организации (если 

обучающийся проходит производственную практику на предприятии; 

- характеристика на обучающегося от руководителя практики от образовательной 

организации  

- отчет руководителя преддипломной практики. 

По итогам прохождения преддипломной практики проводится дифференцированный зачет в 

форме защиты отчета по преддипломной практике обучающегося.  
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Отчет преддипломной практики отражает выполнение индивидуального задания 

программы преддипломной практики.  

Индивидуальное задание для прохождения преддипломной практики выдается 

обучающемуся в первый день выхода на практику. Результат выполнения индивидуального 

задания позволяет оценить уровень освоения обучающимся общими и профессиональными 

компетенциями.  

Отчет по преддипломной практике включает в себя:  

- титульный лист;  

- содержание;  

- введение;  

- основная часть (количество страниц машинописного текста указывается в 

соответствии с индивидуальным заданием);  

- заключение;  

- приложения.  

 

4.4. Требования к материально-техническому обеспечению преддипломной практики  
Преддипломная практика проходит на профильных предприятиях. Закрепленные за 

обучающимися базы практик обеспечиваются рабочими местами в соответствии с 

материально-техническими требованиями, предъявляемыми к профессиональной подготовке. 

Рабочее место обучающихся в зависимости от вида деятельности должно быть оснащено 

материальными и техническими средствами.  

 

4.5. Требования к соблюдению охраны труда и пожарной безопасности  
В образовательном учреждении проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с 

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

правилами внутреннего трудового распорядка. Обучающиеся, вышедшие на практику, 

допускаются к выполнению работы после прохождения вводного инструктажа по охране тру-

да на рабочем месте.  

Проведение инструктажа регистрируется в журнале регистрации с обязательными 

подписями получившего и проводившего инструктаж.  

Каждому обучающемуся, выходящему на преддипломную практику, необходимо:  

- знать место хранения медицинской аптечки;  

- уметь оказать первую медицинскую помощь при производственных травмах;  

- уметь правильно действовать при возникновении пожара и в других экстремальных и 

чрезвычайных ситуациях;  

- изучить планы эвакуации и расположение эвакуационных выходов.  

 

 

4.6. Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов  
 

Основная литература:  

1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практи-кум: 

учеб.пособие. -2-е изд., испр. и доп.-М.: Юрайт, 2017. - 248 с.. 2. Васильева, И. В. Тех-нология 

продукции общественного питания: учебник и практикум. - М.: Юрайт, 2016.- с.  

Дополнительная литература:  

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: Ч. 4: учебное пособие. - 6-

е изд., испр. - М.: Академия, 2012. - 128 с.  

2. Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий: учебник. - 5-е 

изд., испр. и доп. - М.: Академия, 2011. - 400 с.  

3. Шестакова Т.И. Кондитер - профессионал: учебное пособие. - 4-е изд.- М.: Дашков и К, 

2009. - 400 с.  
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4.Бутейкис Н.Г.Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник. - 7-е изд., 

перер. и доп. - М.: Академия, 2008. - 304 с.  

5. Усов, В. В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Вы-печка. 

Учеб.пособие В. В. Усов. - М.: Академия, 2008. - 416 с.  

6. Дубцов, Г. Г. Технология приготовления пищи: учеб.пособие для сред, проф. образо-вания: 

учеб. пособие. - 5-е изд., стер. - М.: Академия, 2008. - 272 с.  

7. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник. - 6-е 

изд., стер. - М.: Академия, 2007. - 304 с.  

8. Дубцов, Г. Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: 

учеб.пособие. - 3-е изд., стер. - М.: Академия, 2006. - 240 с.  

9. Мазепа, Е. В. Практикум для кондитера: учебное пособие - Ростов н/Д: Феникс, 2002. - 384 

с.  

10. Кузнецова Л. С., Сиданова М. Ю. Технология приготовления кондитерских изделий: 

учебник. - М. : Академия, 2001. - 320 с. 

 

4.7. Прохождение преддипломной практики инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья  
 

Прохождение преддипломной практики обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья осуществляется в соответствии с Приказом Министерства образования и науки РФ 

от 9 ноября 2015 г. № 1309 «Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для 

инвалидов объектов и предоставляемых объектов и предоставляемых услуг в сфере 

образования, а также оказания им при этом необходимой помощи», в соответствии с 

Положением об организации образовательного процесса для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья.  

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов 

проводится с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья.  

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИ-КИ  
Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и 

образовательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия 

положительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих 

компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления 

дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику.  

Для осуществления контроля и оценки результатов преддипломной практики обучающихся 

образовательной организацией разрабатывается фонд оценочных средств.  

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

преддипломной практике представлен отдельным документом. 

 

                     Критерии оценивания промежуточной аттестации  

Оценка "отлично": 

1. Индивидуальное задание выполнено в полном объеме.  

2. Оформление и содержание отчета по преддипломной практике соответствует в полном 

объеме требованиям, предъявляемым в образовательной организации.  

3. Отражены цели и задачи программы преддипломной практики.  

4. Не нарушены сроки сдачи отчета по преддипломной практике.  

5. Точность и обоснованность выводов в отчете по преддипломной практике соответствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики.  

7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует системность и глубину знаний, 

полученных при прохождении преддипломной практики.  

8. Точные, полные и логичные ответы на дополнительные вопросы.  
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Оценка "хорошо": 

1. Индивидуальное задание выполнено в полном объеме.  

2. Оформление и содержание отчета по преддипломной практике соответствует требованиям, 

предъявляемым в образовательной организации.  

3. Отражены цели и задачи программы преддипломной практики. 

4. Не нарушены сроки сдачи отчета по преддипломной практике.  

5. Точность и обоснованность выводов в отчете соответствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики.  

7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует системность и глубину знаний, 

полученных при прохождении преддипломной практики, при наличии лишь несущественных 

неточностей в изложении содержания основных и дополнительных ответов.  

8. Точные, полные и логичные ответы на дополнительные вопросы.  

 

Оценка "удовлетворительно": 

1. Индивидуальное задание в целом выполнено.  

2. Оформление и содержание отчета по преддипломной практике соответствует требованиям, 

предъявляемым в образовательной организации, прослеживается небрежность.  

3. Отражены цели и задачи программы преддипломной практики не полностью.  

4. Нарушены сроки сдачи отчета по преддипломной практике.  

5. Точность и обоснованность выводов в отчете частично соответствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики.  

7. Обучающийся при защите отчета демонстрирует недостаточно последовательные знания по 

вопросам, полученных при прохождении преддипломной практики. 

8. Неточные ответы на дополнительные вопросы.  

 

Оценка "неудовлетворительно"  

1. Индивидуальное задание выполнено частично.  

2. Оформление и содержание отчета по преддипломной практике не полностью соответствует 

требованиям, предъявляемым в образовательной организации.  
3. Не отражены цели и задачи программы преддипломной практики. 

4. Нарушены сроки сдачи отчета по преддипломной практике.  

5. Точность и обоснованность выводов в отчете не соответствует.  

6. Представлена положительная характеристика от руководителя практики с замечаниями.  

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

прохождении преддипломной практики. 

8. Грубые ошибки при ответах на дополнительные вопросы. 

 

 
 

 


