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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

1.1.Область применения программы  
Программа практики разработана в соответствии с  
- Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профес-

сионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер утвержден 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 
1569. (Зарегистрирован в Минюст России 22.12.2016г. № 44898); укрупненная группа спе-
циальностей 43.00.00 «Сервис и туризм». 

- Примерной основной образовательной программы профессии 43.01.09 «Повар, 
кондитер», зарегистрированной в государственном реестре примерных основных образо-
вательных программ 11.05.2017 №09.02.06-170511;  

- Положением о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 
России №885, Минпросвещения России №390 от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О прак-
тической подготовке обучающихся», зарегистрирован в Минюст РФ 11.09.2020 №59778);  

Программа учебной практики – является частью основной образовательной про-
граммы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по профес-
сии 43.01.09 «Повар, кондитер».  

Учебная практика является обязательным разделом основной образовательной про-
граммы. Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-
ориентированную подготовку обучающихся.  

При реализации ООП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная 
и производственная.  

Учебная практика проводится в рамках освоения профессиональных модулей и 
реализуется концентрированно в несколько периодов. 

1.2 Цели и задачи практики – требования к результатам освоения программы:  
Целью практики является овладение видами профессиональной деятельности 

(ВПД), общими и профессиональными компетенциями по специальности. Цель предди-
пломной практики - углубление практического опыта обучающегося, развитие общих и 
профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой 
деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы  
в виде демонстрационного экзамена в организациях различных организационно – право-
вых форм. 

ВПД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий разнообразного ассортимента. 

ВПД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ВПД 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ВПД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя-
чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ВПД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ВПД 6. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должно-
стям служащих. (33.011 Повар,33.010 Кондитер). 

 
В результате освоения программы практики обучающийся должен уметь: разраба-

тывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов, 
горячих и холодных блюд, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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 оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-
блюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции 

 
В результате освоения программы практики обучающийся должен иметь практи-

ческий опыт в: разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов горячих и холодных блюд, муч-

ных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безо-
пасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламента-
ми; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безо-
пасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приго-
товлении полуфабрикатов горячих и холодных блюд, мучных и кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требова-
ний к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов горячих 
и холодных блюд, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

контроле хранения и расхода продуктов. 
Учебная практика направлена на получение первоначального практического опыта 

по профессиональным модулям.  
Производственная практика (по профилю специальности) является ключевым эта-

пом формирования компетенций, обеспечивая получение и анализ опыта, как по выполне-
нию профессиональных функций, так и по вступлению в трудовые отношения.  

Практика по профилю специальности направлена на освоение обучающимися ви-
дов профессиональной деятельности, общих и профессиональных компетенций, прово-
дится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подго-
товки обучающихся.  

 Производственная практика (преддипломная) направлена как на углубление и раз-
витие у студента общих и профессиональных компетенций, так и на подготовку к выпол-
нению выпускной квалификационной работы. 

Задачи учебной практики: 
 − закрепление полученных теоретических знаний на основе практического участия 

в деятельности организаций (предприятий) различных форм собственности;  
− приобретение опыта профессиональной деятельности и самостоятельной работы,  
− сбор, анализ и обобщение материалов для подготовки материалов отчета по прак-

тике.  
1.3.Рекомендуемое количество часов на освоение программы практики:  



Количество часов, отводимое на учебную и производственную практику: 
Вид и название 
практики 

Недель Часов 

Учебная практика 19 648 
Производственная практика  26 936 

Итого: 45 1584 
 
В результате прохождения учебной практики студент должен освоить основной 

вид деятельности для практической отработки полученных знаний в рамках профессио-
нальных модулей и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные ком-
петенции: 

Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности.  
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

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

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государст-

венном языке с учетом особенностей социального и культурного контек-
ста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-
стей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укре-
пления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержа-
ния необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональ-
ной сфере.  



Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессио-

нальными компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПМ.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика 

ПМ.2 Приготовление, оформление и подготовка  к реализации горячих  блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-
варов разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-
усов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-
ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 



ПМ.3 Приготовление, оформление и подготовка и подготовка к реализации хо-
лодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-
усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассор-
тимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-
разного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразно-
го ассортимента 

ПМ.4  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя-
чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен-
тами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-
мента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кон-
дитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструк-
циями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 



 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем и виды практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Вид практики Количество 
часов 

Форма проведения 

Учебная   
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

288 Концентрированная 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка  
к реализации горячих  блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассорти-
мента 

108 Концентрированная 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготов-
ка, и подготовка к реализации холодных  
блюд, кулинарных изделий, закусок раз-
нообразного ассортимента 

144 Концентрированная 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

72 Концентрированная 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ас-
сортимента 

36 Концентрированная 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
Итого: 19 648 

 



 

2.2. Тематический план и содержание практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование разделов 
и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), меж-
дисциплинарных кур-

сов (МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем в часах 

1 2 3 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

288 

Тема 1.1. Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изде-
лий разнообразного ас-
сортимента 

Содержание 

18 

1. Организация работ в цехах (зоне кухни ресторана). Технологический цикл, последователь-
ность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопас-
ной организации работ 

1. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, ин-
вентаря, инструментов.  

2. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвен-
таря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тема 1.2  
Приготовление полуфаб-
рикатов из рыбы 

Содержание  

18 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 
водного сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 
порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, фи-
ле с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 
полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 
панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   
Тема 1.3  
Обработка, подготовка 
мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

18 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, усло-
вия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 
3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механиче-

ской кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, 



кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жи-
ловка.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хра-
нение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в 
процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 1.4  
Приготовление полуфаб-
рикатов из мяса, мясных 
продуктов 

Содержание  

18 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного 
сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полу-
фабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хра-
нения. 

Тема 1.5 
Обработка домашней 
птицы, дичи, кролика 

Содержание  

18 
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 
2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек до-

машней птицы, дичи, кулинарное назначение. 
Тема 1.6 
Приготовление полуфаб-
рикатов из домашней 
птицы, дичи, кролика 

Содержание  

18 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия 
и сроки хранения. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качест-
ву, условия и сроки хранения. 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка  к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок раз-
нообразного ассортимента 

108 

Тема 1.1.  
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации бульонов, отваров, 
супов  

Содержание  
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инст-
рументов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ни-
ми. 
 

18 
 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 



бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению буль-

онов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации 
Тема 1.2.  
Приготовление, подго-
товка к реализации за-
правочных супов разно-
образного ассортимента 
 

Содержание  

18 

1. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой 
степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями к супам 

2. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: 
подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, 
подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготов-
ление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

3. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования 
к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  карто-
фельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

Тема 1.3.  
Приготовление, подго-
товка к реализации су-
пов-пюре,  молочных, 
сладких, диетических, 
вегетарианских  супов 
разнообразного ассорти-
мента 

Содержание  

18 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготов-
ления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, усло-
вия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приго-
товления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Мето-
ды сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 
в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготов-
ка супов для отпуска на вынос 

Тема 1.4.  
Приготовление, подго-
товка к реализации  хо-
лодных  супов, супов ре-
гиональной кухни 

Содержание  

54 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Мето-
ды сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос.  



ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок раз-
нообразного ассортимента 

144 

Тема 1.1.  
Приготовление,  подго-
товка к реализации хо-
лодных соусов, салатных 
заправок 
 

Содержание  

24 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с техно-
логическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным 
полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и 
т.д.) 

2. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, 
эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислух 
продуктов и т.д.  

3. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и 
сроки хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 1.2.  
Приготовление, подго-
товка к реализации сала-
тов разнообразного ас-
сортимента 

Содержание  

24 

1. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиен-
тов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные варианты со-
четаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Са-
латы из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформле-
ние и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

2. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы 
подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов об-
служивания.  

3. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 
Тема 1.3.  
Приготовление, подго-
товка к реализации бу-
тербродов, холодных за-
кусок 

Содержание  

24 

1. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиен-
тов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов 
совместимости и взаимозаменяемости. 

2. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: откры-
тых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования 
к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с исполь-
зованием технологии Cook&Serve. 

3. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, 
мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и 
способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 



4. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, ук-
ладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастроно-
мических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия 
питания и способа подачи блюд 

6. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах 
для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

7. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, хо-
лодных закусок для отпуска на вынос. 

Тема 1.4.  
Приготовление, подго-
товка к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, 
мяса, птицы 

Содержание 

24 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требова-

ниям к качеству холодных блюд и закусок. 
3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майоне-
зом).  Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холод-
ного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 
продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 
способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья, птицы для отпуска на вынос. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
ков разнообразного ассортимента 

72 

Тема 1.1.  
Приготовление, подго-
товка к реализации  хо-
лодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 
 
 
 
 
 

Содержание  24 
1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 
сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирова-
ние, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одно-
временном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодиче-
ским замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных сме-
сей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пище-
вой ценности  продуктов.  

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных 
фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, 
муссов, самбука, крема), мороженого. 



 
 
 
 
 
 
 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки сто-
ла, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких 
блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 
ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организа-
ции питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  
Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на 
вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требова-
ний  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 1.2.  
Приготовление, подго-
товка к реализации  горя-
чих  сладких блюд, де-
сертов 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание  24 
1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих слад-

ких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различ-
ных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание 
шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

2. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 
блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарло-
ток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, ти-
рамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

 

3. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десер-
тов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пита-
ния и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Пор-
ционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпус-
ка на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
   

 

Тема 1.3. 
Приготовление, подго-
товка к реализации хо-
лодных напитков слож-
ного ассортимента 
 
 

Содержание  24 

1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных на-
питков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценно-
сти  продуктов. 

2. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-
ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  кок-
тейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 



 
 
 
 

3. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 
подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Вы-
бор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и спо-
соба обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Пор-
ционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 1.4. 
Приготовление, подго-
товка к реализации горя-
чих напитков сложного 
ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание  48 
1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих на-

питков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
2. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоко-

лад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  
3. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная по-

дача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор по-
суды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порцио-
нирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Кон-
троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-
нообразного ассортимента 

36 

Тема 1. Приготовление и 
оформление и подготовка к 
реализации кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента  
 

1. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продук-
тов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 

2. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 
сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

3. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования от-
делочных полуфабрикатов.   

4. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка 
к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ре-
сурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

5. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

36 



6. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режи-
мов хранения.  

7. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 

Всего 684 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  
Для реализации программы учебной практики предусмотрены специальные поме-

щения, приведенные в п. 6.3 основной образовательной программы профессии «Повар, 
кондитер». 

 3.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых учебных 
изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы  

Учебная литература: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественно-
го питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-
форм, 2014.- III, 12 с. 

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

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-
альной защиты РФ от 08.09.2019 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 
№ 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2019.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диети-
ческого питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильно-
го, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2021.- 808с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-
венного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 
Хлебпродинформ, 2020.  – 615 с. 
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15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-
венного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 
Хлебпродинформ, 2019.- 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 
для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-
ков. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019 – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 
для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2021. – 192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреж-
дений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Изда-
тельский центр «Академия», 2020. – 176 с  

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пи-
тания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. 
: Издательский центр «Академия», 2019. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2019. – 416 с.  

21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 
1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с 

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник 
для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 
Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестора-
торов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2020. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2021 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление по-
луфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2021. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2019. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2019. – 288 с 

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-
щественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с 

 
Электронные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Сове-
том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно-
го питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 
№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и услови-
ям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-
дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
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4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-
блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-
лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол-
нения № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст-
венного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-
циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про-
дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-
дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
13. http:/   /www.pitportal.ru/ 

3.3 Кадровое обеспечение обучения 
Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и препода-

вателями дисциплин профессионального цикла. Реализация программы учебной практики 
обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также ли-
цами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-
правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, на-
правление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 
(имеющих стаж работы в профессиональной области не менее 3 лет). Квалификация педа-
гогических работников отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалифи-
кационном справочнике и профессиональном стандарте. Организацию и руководство 
практикой по профилю специальности и преддипломной практикой осуществляют руко-
водители практики от Института и от организации.  

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРАК-
ТИКИ  

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется препо-
давателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения обучающи-
мися индивидуальных заданий, ведения дневника, представления разработок, защиты от-
чета по практике.  

Отчет по практике является основным документом обучающегося, отражающим 
выполненную им работу во время практики, приобретенные им компетенции. Отчет со-
ставляется по каждому виду практики отдельно.  

Содержание отчета должно соответствовать тематике заданий по виду работы при-
веденных в программе практики.  

Защита отчетов по практике проводится на отделении в присутствии Комиссии из 
преподавателей и мастеров ПО отделения.  

Допускается присутствие руководителя от организации базы практики. По резуль-
татам защиты отчета по практике студент получает оценку по практике.  
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Студент, получивший неудовлетворительную оценку за практику, не допускается к 
итоговой государственной аттестации.  

Объем отчета по учебной и производственной (по профилю специальности) прак-
тики должен составлять 10–15 листов (без приложений). Таблицы, рисунки и схемы рас-
полагаются в тексте и нумеруются. Количество приложений не ограничивается и в ука-
занный объем не включается. Список использованных источников формируется в алфа-
витном порядке.  

Отчет по практике должен содержать:  
1. титульный лист;  
2. индивидуальное задание;  
3. содержание;  
4. основная часть;  
5. список используемых источников;  
6. приложения.  
Отчет студента по практике должен максимально отражать его индивидуальную 

работу в период прохождения практики. Каждый студент должен самостоятельно отра-
зить в отчете требования программы практики и своего индивидуального задания. В ос-
новную часть отчета необходимо включить: 

 − описание организации работы в процессе практики;  
− описание выполненной работы по разделам программы практики;  
− описание практических задач, решаемых студентом за время прохождения прак-

тики;  
− указания на затруднения, которые возникли при прохождении практики;  
− изложение спорных вопросов, которые возникли по конкретным вопросам, и их 

решение. При оформлении отчета по производственной (преддипломной) практике его 
материалы располагаются в следующей последовательности: 

 1. титульный лист;  
2. индивидуальное задание на преддипломную практику;  
3. Пояснительная записка: содержание, введение, основная часть, заключение, спи-

сок используемых источников, приложения;  
4. Дневник о прохождении практики;  
5. Отзыв-характеристика руководителя практики от организации; Дневник и отзыв-

характеристика должны быть заверены печатью предприятия. Студент должен собрать 
достаточно полную информацию и документы необходимые для выполнения дипломной 
работы. Сбор материалов должен вестись целенаправленно, применительно к теме рабо-
ты.  

По окончанию учебной практики студенты сдают дневник  установленной формы 
заверенный печатью и подписью ответственного за практику от предприятия (приложение 
1). 

Отзыв (характеристику), заверенную печатью предприятия (приложение 2). 
Титульный лист дневника (приложение 3), отчета (приложение 4). 
Оценка по результатам учебной практики выставляется с учетом самостоятельной 

работы в период прохождения практики, представленных результатов работы и аттеста-
ции. 

Оценка по результатам учебной практики рассчитывается по накопительной систе-
ме с учетом индивидуальных достижений и баллов, полученных на аттестации. 

Студент не может быть аттестован по учебной практике, если он не выполнил все 
виды работ, указанных в сводной оценочной таблице учебной практики. 
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Сводная оценочная таблица учебной практики для студентов 
Оценочное 
средство 

Отлично Хорошо Удовлетвори-
тельно 

Неудовлетво-
рительно 

Отчет 5 4 3 0 
Дневник 3 2 1 0 
Индивидуаль-
ное задание 

5 4 3 0 

Аттестация 2 1 1 0 
 
При подведении итогов учебной практики накопленные студентом баллы переводятся в 
традиционную оценку по четырѐх бальной шкале (неудовлетворительно, удовлетвори-
тельно, хорошо, отлично) 
 
Таблица соответствия баллов и оценок: 
 

Баллы Оценки 
14-15 5 
11-13 4 
8-10 3 
<8 2 

 

Критерии оценки заполнения дневника 

Балл Описание 
5 Дневник - отчетная документация выпол-

нена с учетом требований оформления, 
включает в себя 100% выполненных ра-
бот. 

4 Дневник- отчетная документация выпол-
нена в целом с учетом требований оформ-
ления, но с некритическими неточностя-
ми, включает в себя 75-90% выполненных 
работ. 

3 Дневник заполнен с учетом требований 
оформления, пояснения изложены полно, 
грамотно, отсутствуют критические замеча-
ния руководителя, которые не были исправ-
лены обучающимся 

2 Дневник заполнен с учетом требований 
оформления, пояснения изложены полно, 
грамотно, но присутствуют незначительные 
логические и фактические ошибки, есть не-
значительные критические замечания руко-
водителя. 

1 Дневник в целом заполнен, но с некритиче-
скими неточностями, присутствуют ошибки, 
в целом не меняющие смысла описания, 
есть критические замечания руководителя, 
имеются замечания в оформлении.. 

0 Дневник выполнен с нарушением требова-
ний оформления, не включает в себя описа-
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ние выполненных работ, отсутствуют пред-
ложения практиканта или они изложены с 
грубыми ошибками 

 


