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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

0.           1.1 Область применения программы
Программа производственной практики профессионального модуля  ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения в части освоения квалификации:  повар, кондитер
 (наименование квалификации)
и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
1.2 Цели практики
	
Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по профессии среднего профессионального образования, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений:
- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
          - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

и опыта практической работы по профессии: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями	

Требования WSR
	
 Следовать рецептам, внося изменения по мере необходимости, и рассчитывать нужное количество ингредиентов;
Применять диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и требованиями гостей;
Утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;
Составлять заказы в соответствии с пропускной способностью склада;

1.3 Формы контроля

По производственной практике предусмотрен контроль в форме дифференцированного зачета 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.
Результаты прохождения практики обучающимися, учитываются при итоговой аттестации. Освоение профессиональных модулей завершается экзаменом квалификационным для определения уровня сформированных у обучающихся профессиональных компетенций, проводимого в формате демоэкзамена (с учетом оценочных средств ДЭ по компетенции «Поварское дело»
1.4 Количество часов на освоение  программы учебной практики:
	
 Рассчитана на  - 72 ч ( две недел


1.5 Условия организации практики
Производственная практика может быть организована в      организациях  на предприятиях по договору о сетевой форме реализации образовательной программы: ООО «Коопщепит»


2 План и содержание практики

	№ п/п
	Вид работ
	Содержание практики
	Объем часов

	1
	Организация рабочих мест Органолептическая оценка качества сырья
	Ознакомление с рабочим местом. Инструктаж по ТБ. Организация рабочих мест по приготовления, оформления и подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. выбор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление, творческое оформление, эстетическая подача Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента. Рациональная организация и уборка рабочего места. 
	6

	2
	Подготовка оборудования
	Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	6

	3
	Работа с нормативной документацией
	Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. Утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;
	6

	4
	Приготовление десертов из свежих фруктов
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана- десерты из свежих фруктов. Следовать рецептам, внося изменения по мере необходимости, и рассчитывать нужное количество ингредиентов
	6

	5
	Приготовление десертов из желе
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных десертов сложного ассортимента (желированные блюда)порционирования комплектования, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд  на вынос и для транспортирования.
	6

	6
	
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных десертов сложного ассортимента (желированные блюда) 
порционирования комплектования, сервировки и эстетичное упаковывание холодных десертов на вынос  с учетом соблюдения выхода порций, Составлять заказы в соответствии с пропускной способностью склада; рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных  на вынос и для транспортирования.
	6

	7
	Приготовление горячих сладких блюд
	  применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
 порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих сладких блюд  на вынос и для транспортирования.
	6

	8
	
	Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих сладких блюд сложного ассортимента, соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
 порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции
	6

	9
	Приготовление горячих напитков
	Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления горячих напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих напитков  на вынос и для транспортирования. Упаковка, складирование неиспользованных продуктов.

	6

	10
	Приготовление холодных напитков
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных напитков  на вынос и для транспортирования.
	6

	11
	Приготовление оформление, сервировка и подача прохладительных фруктово-ягодных напитков
	 Подготовка к реализации (презентации) готовых прохладительных фруктово-ягодных напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Применять диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и требованиями гостей; Упаковка готовых холодных напитков  на вынос и для транспортирования.
	6

	12
	Приготовление и оформление банкетных сладких блюд и напитков.
Организация хранения.
	Подготовка к реализации (презентации) готовых прохладительных фруктово-ягодных напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления напитков для подачи и на вынос с учетом соблюдения выхода порций, и требований к безопасности готовой продукции. Рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных напитков  на вынос и для транспортирования. 
    Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	6

	Всего часов
	72




3.Критерии оценки

По результатам  производственной практики обучающиеся сдают                                        дифференцированный зачет

Требования к дифференцированному зачету по производственной практике: дифференцированный зачет по производственной практике выставляется с учетом результатов выполнения заданий и их отражения в отчете по производственной  практике при наличии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики (и т.д. Преподаватель четко формулирует критерии оценки со ссылкой на оценочный материал).

	Результаты
(освоенные ПК, ОК)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
контроля и  оценки

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



	Выполненяет все действия по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· Выбирает соответствующее кулинарное оборудование в зависимости от методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентом. соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборовтребованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
соответствие оформления заявки на продукты действующим

	Экспертная оценка выполнения практического задания, отчет производственной практики, аттестационный лист


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

	Осуществляет приготовление непродолжительное хранение, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента:
адекватный выбирает основные продукты и дополнительные ингредиенты, в том числе специй, приправ,точное распознавание недоброкачественных продуктов;
соответствие потерь при приготовлении сладких блюд, десертов действующим нормам;
	Экспертная оценка выполнения практического задания, отчет производственной практики, аттестационный лист


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

	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. Оптимально соблюдает процесса приготовления холодных салатов и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

	Экспертная
оценка практического задания, отчет производственной практики, аттестационный лист



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

	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
 Выполняет правильно, оптимально, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки  к реализации холодных напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
	Экспертная
оценка практического задания, отчет производственной практики, аттестационный лист


	ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 
	Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
умеет раздельно использовать контейнеры для органических и неорганических отходов;
соблюдает требования персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) проводит дегустациюв процессе приготовления, поддерживает чистоту на рабочем месте и в холодильнике);
адекватно выбирает и безопасно использует оборудование, инвентарь, инструменты, посуду;

	Экспертная
оценка практического задания, отчет производственной практики, аттестационный лист




	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	Понимать сущность и социальную значимость своей
будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация	интереса	к  будущей профессии.
	Оценка содержания  отчета , аттестационный лист, экзамен

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы   и   способы  выполнения
Профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач, оценка        эффективности        и качества выполнения
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Демонстрация умения принимать решения в
стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и
личностного развития.
	Эффективный поиск необходимой информации; использование различных источников, включая электронные
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Использовать информационно коммуникационные технологии в профессиональ ой деятельности.
	Демонстрация умения
Пользоваться Интернетом,
справочной	инаучной литературой.
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,
потребителями.
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями,
потребителями.
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинѐнных), за результат выполнения заданий.
	Демонстрация умения брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинѐнных), за результат выполнения
заданий.
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием,
осознанно планировать повышение квалификации.
	Организация самообразования при изучении профессионального модуля
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Демонстрация знаний передовых технологий в профессиональной
деятельности.
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для
юношей).
	Исполняет воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для
юношей).
	Оценка содержания отчета , аттестационный лист, экзамен








4 Информационное обеспечение практики
Нормативные правовые акты



Основные источники:
1. Н.А Анфимова, Кулинария, М.; Академия, с. 400,2012г;
1. В.В.Усов, Организация производства и обслуживания, М.; Академия, с.432, 2012 г.; 3.В.П.Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.; Академия, с. 320, 2012.г.;
4.З.П.Матюхина, Товароведение пищевых продуктов, Москва, Академия, с.336, 2012 г.; 5.З.П.Матюхина, Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии, М.; 6.Академия, с.256, 2012 г.
1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - учебник по заказу « Топ 50» , издательства
«Академия», дата выхода - сентябрь 2017г
1. Н.А. Харченко, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.; Академия, с.512,2012 г.;
1. Т.А.Качурина, Контрольные материалы по профессии «Повар», М.: Академия, 2013 г.; 10Н.И.Дубровская. Кулинария. Лабораторный практикум, М.: Академия, 2014 г.
1. Дополнительные источники
1. Электронные образовательные ресурсы

Интернет ресурсы:
www.fipi.ru
Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru


5 Методические указания по прохождению практики 
(разрабатываются для всех видов практики)

	№п/п
	Виды работ
	Кол.во часов

	1
	Организация рабочих мест Органолептическая оценка качества сырья
	6

	2
	Подготовка оборудования
	6

	3
	Работа с нормативной документацией
	6

	4
	Приготовление десертов из свежих фруктов
	6

	5
	Приготовление десертов из желе
	12

	7
	Приготовление горячих сладких блюд
	12

	9
	Приготовление горячих напитков
	6

	10
	Приготовление холодных напитков
	6

	11
	Приготовление оформление, сервировка и подача прохладительных фруктово-ягодных напитков
	6

	12
	Приготовление и оформление банкетных сладких блюд и напитков.Организация хранения
	6

	
	итого
	72ч



Фармируемые профессиональные компетенции


	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 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 регламентами

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

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

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

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




Формируемые общие компетенции 

	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке





Содержание выполняемых работ
	№п/п
	Содержание практики
	Кол.во часов

	1
	Ознакомление с рабочим местом. Инструктаж по ТБ. Организация рабочих мест по приготовления, оформления и подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента.
	6

	2
	Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	6

	3
	Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
	6

	4
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана- десерты из свежих фруктов
	6

	5
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных десертов сложного ассортимента (желированные блюда)порционирования комплектования, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных  на вынос и для транспортирования.
	6

	6
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных десертов сложного ассортимента (желированные блюда)порционирования комплектования, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных  на вынос и для транспортирования.
	6

	7
	Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих сладких блюд сложного ассортимента, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих сладких блюд  на вынос и для транспортирования.
	6

	8
	Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих сладких блюд сложного ассортимента, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления холодных десертов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих сладких блюд  на вынос и для транспортирования.
	6

	9
	Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления горячих напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих напитков  на вынос и для транспортирования.

	6

	10
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных напитков  на вынос и для транспортирования.
	6

	11
	Подготовка к реализации (презентации) готовых прохладительных фруктово-ягодных напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных напитков  на вынос и для транспортирования.
	6

	12
	Подготовка к реализации (презентации) готовых прохладительных фруктово-ягодных напитков, порционирование, комплектование, сервировки и творческого оформления напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных напитков  на вынос и для транспортирования. 
    Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	6

	
	итого
	72






5.2  Требования к оформлению отчета 
(указать требования к структуре отчета, оформлению текстовой документации и др.)

Методические рекомендации по оформлению отчета о прохождении производственной практики.
Требования к оформлению отчета

1. Работа выполняется на стандартных листах бумаги формата А4, шрифт Times New Roman, кегль 14, интервал полуторный, форматирование текста – по ширине. 
2. Поля: верхнее, нижнее – 2,0 см, левое – 3,5 см, правое – 1,0 см. 
3. Страницы пронумерованы арабскими цифрами, номер по центру внизу страницы, титульный лист не пронумерован. 
4. Заголовки расположены по центру строк, написаны прописными буквами. В заголовках отсутствуют переносы. В конце заголовков отсутствует точка. Заголовки от текста не отрываются. Знаки препинания проставлены непосредственно после последней буквы слова и отделены от следующего слова пробелом. 
5. Абзацы напечатаны с красной строки, при этом от левого поля имеется отступ. 

СТРУКТУРА (СОДЕРЖАНИЕ) ОТЧЕТА
1. Введение
(Цель практики; сроки практики; руководитель практики; выполняемые работы)
1. Характеристика предприятия
      (Сфера обслуживания; статус –ООО, ИП, ОАО и тд; место нахождения; организационные документы; оборудование; цель деятельности)
1. Специфика выполняемых работ
(Организация работы; технологический процесс; персонал; схема управления персоналом используемая на предприятии)
1. Выполнение индивидуального задания
(Описание технологического процесса выполнения индивидуального задания)
1. Техника безопасности
1. Заключение
( Приобретённый опыт, пожелания)
1. Литература
( Используемая литература; интернет ресурсы; документы предприятия)
1. Фотоотчет
(Фотоматериалы с рабочих мест)
                                                   Преподаватель __________ /                         /






Приложение

3.1 Шаблон договора на производственную практику


ДОГОВОР
о производственной практике обучающихся

___________	«___» ______________20 г.
(населённый пункт)	(дата заключения договора)

_________________________________________________________ в лице директора 
                                   (наименование образовательной организации) 
________________________________________, действующего на основании Устава, 
(фамилия, имя, отчество)
именуемое в дальнейшем «Учреждение» с одной стороны, и ____________________
___________________________________ в лице ______________________________,
(наименование предприятия)                                                               (фамилия, имя, отчество)
действующего на основании__________________ именуемое в дальнейшем «Предприятие» с другой стороны, совместно именуемые «Стороны», в соответствии с Приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования», руководствуясь учебными планами и программами для подготовки квалифицированных рабочих и служащих (специалистов среднего звена), заключили настоящий Договор о нижеследующем:


1. Предмет договора
1.1 Учреждение обязуется направить, а Предприятие принять для прохождения производственной практики обучающегося_________________группы 
(номер группы)
по специальности (профессии) ______________________________________________
(наименование специальности/профессии)
________________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество обучающегося)
с __________ по ___________ 20___ года согласно календарным учебным графикам образовательной организации. 


2. Обязанности сторон
2.1 Учреждение обязуется: 
2.1.1 Обеспечить прибытие обучающегося на предприятие и прохождение практики в сроки, установленные календарным учебным графиком.
2.1.2 Провести вводный инструктаж по технике безопасности.
2.1.3 Назначить руководителя производственной практики от Учреждения из числа преподавателей дисциплин профессионального цикла, мастеров производственного обучения.
2.1.4 Обеспечить учебно-методическую помощь обучающемуся в соответствии с ее целью и задачами производственной практики.
2.1.4. Осуществлять постоянный контроль прохождения практики обучающимся в течение периода, указанного в п.1.1.
2.1.5. Оказывать руководителям практики методическую помощь в организации и проведении практики; рассматривать вопросы, связанные с нарушением трудовой дисциплины и правил внутреннего распорядка обучающимся, и принимать необходимые меры административного и общественного воздействия на них.
2.2 Предприятие обязуется:
2.2.1 Назначить распорядительным актом руководителя практики от Предприятия, определить из числа высококвалифицированных работников Предприятия наставников, помогающих обучающимся овладевать профессиональными навыками.
2.2.2 Обеспечить безопасные условия прохождения практики обучающемуся, отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда
2.2.3 Проводить инструктаж обучающегося по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка.
2.2.4 Предоставить рабочее место, соответствующее видам работ, установленных в задании практики, возможность использования программного обеспечения, технической, патентной и методической документации. 
2.2.5 Формировать аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций, характеристики на обучающегося по освоению общих и профессиональных компетенций в период прохождения практики, 
2.2.6 Осуществлять обработку персональных данных обучающихся строго в целях исполнения обязательств по Договору и в соответствии с требованиями Федерального закона от 27.07.2006 №152-ФЗ «О персональных данных».


3. Срок действия договора
3.1. Настоящий договор заключен с ____________ по __________ 20___ года.
	

4. Порядок разрешения споров
4.1. Споры и разногласия, которые могут возникнуть при исполнении настоящего договора, разрешаются путем переговоров между Сторонами.
4.2. В случае невозможности разрешения споров путем переговоров Стороны, после реализации предусмотренной законодательством процедуры досудебного урегулирования разногласий, передают их на рассмотрение в суд.
5. Заключительные положения
5.1. Любые изменения и дополнения к настоящему договору действительны лишь при условии, что они совершены в письменной форме и подписаны уполномоченными на то представителями сторон. Приложения к настоящему договору составляют его неотъемлемую часть. 
5.2. Настоящий договор составлен в двух экземплярах, имеющих одинаковую силу, по одному для каждой из сторон.


6. Юридические адреса и реквизиты сторон

Учреждение                                                           Предприятие

	Полное наименование: __________
Юридический адрес: ____________
ИНН _________  КПП ___________
БИК __________________________	
Р/С ___________________________
лицевой счет ___________________

	Полное наименование:__________
Юридический адрес: ____________
ИНН _________  КПП __________
БИК __________________________	
Р/С __________________________
лицевой счет __________________


	Директор________ ______________
                                   (подпись)          (ФИО)
	_________                 ________  должность                                        (подпись)          ____________
(ФИО) руководителя) 

















3.2 Шаблон приказа на производственную практику


	МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ
ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ
Полное наименование 
образовательной организации
(сокращённое наименование 
образовательной организации)
П Р И К А З
_____№_____
наименование населённого пункта

О прохождении производственной практики
	





С целью овладения  видом профессиональной деятельности по профессии/специальности, руководствуясь Приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»,  в соответствии с календарным учебным графиком, согласно заключенным договорам с организациями 

п р и к а з ы в а ю:
1. Направить для прохождения производственной практики в организации обучающихся_______ группы профессии/специальности_______________________ на период с _____ по _____ 20____года по ПМ 0_ «_________________»согласно списку:

	№
	Ф.И.О.
	Год рождения
	Место прохождения практики

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	…
	
	
	

	25
	
	
	



2. Руководителем практики назначить  (указывается ФИО).
3. Руководителю практики (указывается ФИО) провести инструктаж  по охране труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми под подпись каждого обучающегося с занесением в журнал. 
4. Ответственным за исполнением настоящего приказа назначить заместителя директора  по  УПР (указывается ФИО).

Директор             __________________	_________________
	(подпись)	(ФИО)


















Наименование ОО

Согласовано1
_________________________
 _________________________
«___»___________20______г.

ЗАДАНИЕ
на производственную_________________________ практику
                                                                  (указать этап практики)
                                                                    
Обучающемуся гр.№  _____________________________________________________
(№ группы, фамилия, имя, отчество обучающегося)

Специальности (профессии) ________________________________________________
                                                                                                            (Код и наименование специальности)
Наименование практики___________________________________________________
                                                                                   (наименование профессионального модуля)
Срок практики ___________________________________________________________
                                  

Место прохождения практики: ______________________________________________
                                                                           (наименование предприятия)

Во время прохождения практики необходимо выполнить следующую работу: 
1. Изучить _____________________________________________________
2. Собрать данные _______________________________________________
3. Выполнить ___________________________________________________
4. Описать _____________________________________________________
5. Сформировать отчет.


Руководитель практики 
от образовательной организации______________________________________
                                                                                       (подпись,  Ф.И.О.) 

 «___»  ___________ 20_ г.


__________________________
1 Задание на практику согласовывает организация




















3.4 Шаблон дневника на производственную практику



Министерство образования Оренбургской области
Наименование ОО




ДНЕВНИК
производственной практики
по ПМ. ____  __________________________________________



__________________________________________________________
Фамилия
__________________________________________________________
Имя
__________________________________________________________
Отчество



Группа _______

 Обучение  очное







201__





СОДЕРЖАНИЕ

1. Ежедневный учёт выполнения работ
1. Приложения1

	№
п/п
	Дата
	Краткое содержание выполненных  работ
	Количество
часов
	Оценка выполненной работы
	Подпись руководителя практики

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Выполнение работ, перечисленных в дневнике, с общей оценкой ________________
производственной практики обучающегося по пятибалльной системе удостоверяю

Руководитель практики 
от организации _________________             __________________________
                                                (подпись)                                            (расшифровка подписи)

М.П.                                                                             «_____»_______________20____г.






________________________
1 В качестве приложения к Дневнику практики обучающийся оформляет графические, аудио-, фото-, видео - материалы, подтверждающие практический опыт, полученный на практике).


Перечень приложений к дневнику


	Номер приложения
	Наименование приложения

	Приложение А
	

	Приложение Б
	

	Приложение В
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


















3.5 Шаблон аттестационного листа на производственную практику


Аттестационный лист по практике 

Обучающийся____________________________________________________________,
ФИО
______ курса, группы ________, специальности (профессии)_____________________
прошел  _________________________________________________________практику 
                                          (указать вид  и этап практики)
в объеме _________ часа с «____» __________  20____ г. по «____» _______ 20___ г.
в организации____________________________________________________________
(наименование организации, юридический адрес)
________________________________________________________________________

Сведения об уровне освоения профессиональных компетенций в период практики
согласно профессиональному модулю ПМ.____________________________________
   (указать код и наименование модуля)

	Наименование профессиональной компетенции
	Качественный уровень освоения компетенции*

	
	

	
	

	
	

	
	



Итоговая оценка ______________________________________**
М.П.  Подпись руководителя практики от организации _______________/
М.П.  Подпись руководителя практики
 от образовательной организации     _______________/
Дата «___»_______20____ г 

*   Высокий уровень,  средний уровень,  низкий уровень.
** При подведении итоговой оценки выводится среднее значение результата. При этом используется следующая оценочная шкала:
- «3» - низкий уровень освоения компетенции;
- «4» - средний уровень освоения компетенции;
- «5» - высокий уровень освоения компетенции.


























3.6 Шаблон характеристики по освоению общих компетенций в период прохождения производственной практики


Характеристика руководителя практики
на обучающегося по специальности (профессии) ______________________________    по освоению общих компетенций


За время прохождения производственной практики  по профессиональному модулю ________________________________________________________________________
обучающийся ____________________________________________________________
1. __________________________сущность и социальную значимость своей будущей 
              (понимает, не понимает) 
профессии,  проявляет к ней устойчивый интерес.

2.________________________ организовывать собственную деятельность, выбирать
            (способен, не способен)
типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

3. Самостоятельно ________________________ принимать решения в стандартных и 
                                         (может, не может)
нестандартных ситуациях,  нести за них ответственность.                                                                                  

4. __________________________ осуществлять поиск и использование информации, 
                   (умеет, не умеет)
необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, а так же профессионального и личностного развития.

5. ___________________________информационно-коммуникационные технологии в 
           (использует, не использует)
профессиональной деятельности.

6.   ___________________________________ навыки работы в коллективе и команде, 
              (демонстрирует, не демонстрирует)
эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

7.  ____________________________  брать на себя ответственность за работу членов
                           (готов, не готов)
команды (подчиненных), за результат  выполнения заданий.

8.   ____________________ самостоятельно определять задачи профессионального и
                    (способен, не способен)
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

9. ___________________________ в условиях частой смены технологий в 
         (ориентируется, не ориентируется)
профессиональной деятельности.



 Руководитель практики   
от организации                     ____________      __________________________
                                                    подпись                                 расшифровка подписи


 "____"_____________     _____ г.
___________________

1 Содержание общих компетенций в соответствии с образовательной программой







3.7 Шаблон характеристики по освоению профессиональных компетенций в период прохождения производственной практики


Характеристика
на обучающегося  по освоению профессиональных компетенций
    в период прохождения _____________________________практики
                         ( наименование практики)

За время прохождения ___________________________________________практики
(наименование практики)
по профессиональному модулю_____________________________________________
(наименование модуля)

обучающийся____________________________________________________________
(ФИО)

При освоении профессиональных компетенций (Описание овладения ПК в соответствии с тем уровнем, который указан в АЛ): 
ПК. 0 «Наименование компетенции» ________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________

ПК. 0 «Наименование компетенции» ________________________________________
________________________________________________________________________
__________________________________________________________________

и т.д.
«____»_____________     _____ г.


 Руководитель практики  от организации_____________     ____________________
                                                                             подпись                            расшифровка подписи
              М.П.                                  
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