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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ
прЕддипломной прдктики

1.1. Область применения программы
рабочая программа преддипломной практики преднЕlзначена для реализации

требований ФедераJIьного государственного образовательного стандарта и является

частью про|раммы подготовки специ€rлистов среднего звена по специ€Lпьности

4з.02.|5 Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида

профессиональной деятельности (ВШ):
. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к

речLлизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

сложного ассортимента
. организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

ре€Lлизации горячих блюд, кулинарных издепий, закусок сложного

ассортиМента с у{етоМ потребностей р€вличных категорий потребителей,

видов и форм обслуживания
. организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки

к реЕtлизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного

ассортимента с учетом потребностей р€tзличных категорий потреб ителей,

видов и форм обслуживания
. организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки

к ре€Lпизации холодных и горячих десертов, напитков сложного

ассортимента с r{етом потребностей ра:}личных категорий потребителей,

видов и форм обслryживаниrI

. организация и ведение процессов приготовлениrI, оформления и подготовки

к ре€шизации хлебобулочных, М)лtных кондитерских изделий сложного

ассортимента с у{етом потребностей различных категорий потребителей,

видов и форм обслуживания
Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонzLпа

Выполнение работ по профессии Повар

Выполнение работ по профессии Кондитер.
Программа преддипломной практики направлена на углубление

первоначuUIьного .rрофaaarон€lJlьного опыта обrlающихся, р€ввития общих и

пръqaaarон€tльных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной

трудовоЙ деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной

квалификационной работы в организациях р€вличных организационно-правовых

форм.
преддипломн€ш практика студентов является завершающим этапом и

проводится после освоения IIпссЗ и сдачи обучающимися всех видов

промежуточной аттестации, предусмотренных ФГОС.
пм 01. Организация и ведение процессов приготовлени,I и

подготовки к реЕlлизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного

ассортимента

a

a

a



ПМ 02. ОРГанизаЦияи ведение процессов приготовления, оформленияиподготовки
к реzlJIизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента с rIетом потребностей рЕвличных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
IIМ 03. Организацияи ведение процессов приготовления, оформленияиподготовки
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
с r{етом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
пм.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформленияиподготовки
к ре€Lпизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с
r{етом потребностеЙ различных категориЙ потребителеЙ, видов и форм
обслуживания
пм 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформленияи подготовки
К РеаЛИЗаЦИИ хлебобулочных, м)лIных кондитерских изделиЙ сложного
ассортимента с r{етом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
пм 06. Организацияи контроль текущей деятельности подчинённого персонала
ПМ 07. Выполнение работ по профессии Повар
ПМ.08. Выполнение работ по профессии Кондитер

1.2. Щели и задачп преддипломной практики: практика имеет целью комплексное
освоение Обl^rающимися всех видов профессиональной деятельности по
специЕLлЬности, формирОвание общиХ и профессион€UIьных компетенций, а также
ПРИОбРеТеНие необходимых умений и опыта практической работы обулающимися
по специ€tльности.
Требования к результатам освоения преддипломной практики:
В результате прохождениrI преддипломной практики в рамках каждого
ПРОфессион€Lльного модуля обl^rающпйсядолжен приобрести практический опыт
работы:

a

a
разработки ассортимента поlryфабрикатов ;

разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с r{етом
ВЗаиМозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;

. ОрганиЗации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного
ИНВенТаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами;

О ПОдбОра в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества,
беЗОпасности, обработке р€вличными методами, экзотических и редких видов
сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

. упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с )л{етом
требований к безопасности;



. в контроле качестваи безопасности обработанного сырья и

полуфабрикатов;
. в контроле хранения и расхода продуктов;
. разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с у{етом

потребностеЙ рЕвличных категориЙ потребителей, видов и форм
обслуживания;

разработке, адаптации рецептур с }п{етом взаимозаменяемости сырья,

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и

бЪзопасной эксплуатации технологического оборулованvIя, производственного

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с

инструкциями и регламентами;
. подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества,

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении р€вличными
методами, творческом оформлении, эстетичноЙ подаче горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских,

брендовых, региончLльных;
о упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к

безопасности;
. в контроле качестваи безопасности готовой кулинарной

продукции;
r в контроле хранения и расхода продуктов;

. разработки ассортиментахолодной кулинарной продукции с учетом
.rоф.бrостей ра:}личных категорий потребителей, видов и форм
обслryживания;

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и

бъзопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с

инструкциями и регламентами;
о подбора в соответствии с технологическими требованиrIми, оценки качества,

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными
методами, творчес*оaо оформления, эстетичной подачи холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских,

брендовых, регионaльных;
. упаковки, хранениrI готовой продукции с учетом требований

к безопасности;
. контроJIя качестваи безопасности готовой кулинарной

продукции;
. KoHTpoJLя хранения и расхода продуктов;
. разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом

потребностей рzвличных категорий потребителей, видов и форм



обслуживания;. РаЗРабОТКИ, аДаПТации рецептур с r{етом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

. организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технолоГического оборудов ания производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов В соответствии с
инструкциями и регламентами ;

о подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления р€вличными
МеТОДаМИ, ТВОРЧеСКОГО ОфОРМЛения, эстетичноЙ подачи холодных и горячих
десертов, напитков сложного приготовлениrI, в том числе авторских,
брендовых, регион€tльных;

a

a

о

a

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранениrI и расхода продуктов;

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

О РаЗРабОТКИ, аДаПТации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря,
подготовки' к работе и безопасной эксплуатации технологического
оборуловани\ производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
полбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

о приготовлениrI р€вличными методами, творческого оформления, эстетичной
подачи хлебобулочных, м}чных кондитерских изделий сложного
приготовлениrI, в том числе авторских, брендовых, регион€rльных;
упаковкИ, храненИrI готовой продукцИи с r{етОм требований к безопасности;
приготоВления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготоВки к использованию и хранениrI отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов;

разрабоТки рЕвлИчныХ видоВ меню, разрабоТки и адаптации рецептур блюд,
напиткоВ, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских,
брендовых, регионЕtльных с )п{етом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персон€rла;
осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персон€rла
с r{етом взаимодействия с другими подр€вделениями;

a

о

a

a

a

о

о

о

. организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд,



. кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;

. обrIения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий
работников кухни на рабочем месте;

. упаковки и скJIадирования пищевых продуктов, используемых в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделийили оставшихся после
их приготовлениrI, с r{етом требований к безопасности и условиям хранения;

. приготовления каш и гарниров из круп;

. приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря;

. приготовление блюд из Iчrяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи;

. приготовления блюд из яиц;
о приготовления блюд из творога;
. приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий;
о приготовлениrI мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы;
о приготовления горячих напитков;
о приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов;
. приготовлениrI и оформления сЕLпатов, основных холодных закусок, холодных

рыбных и мясных блюд;
о приготовления и оформления супов, бульонов и отваров;
о приготовления холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для

соусов и соусных полуфабрикатов;
о процеживанi,Iя, протирания, замешивания, измельчения, фаршированиrI,

начинки продукции;
. порционирования (комплектация), раздачи блюд, напитков и кулинарных

изделий;
. приема и оформления платежей за блюда, напитки и кулинарные изделия;
. упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос;
. оценки н€tличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых дJuI

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
о оценки н€Llrичия персон€lла и материЕlльных ресурсов, необходимых для

приготовлениrI блюд, напитков и кулинарных изделий;
о составлениrI заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
. подготовке товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных

изделий;
о контроля хранения и расхода продуктов, используемых при производстве

блюд, напитков и кулинарных изде лий;
о разработки меню ассортимента и рецептов блюд, напиткоЪ и кулинарных

изделий;
. подготовки сырья и полуфабрикатов для приготовленшI блюд, напитков и

кулинарных изделий;
о подготовки экзотических и редких видов овощей и грибов для приготовления

блюд, напитков и кулинарных изделий;
. нарезки и формовки овощей и фруктов;



. ПриГоТовления и оформления канапе и легких закусок разнообр€вного
ассортимента;
. приготовлениrI и оформления холодных и горячих закусок;
. приготовления и оформление холодных рыбных и мясных блюд;
. приготовления и оформления супов, отваров и бульонов;
. приготовлениrI и оформления горячих и холодных соусов;
. приготовления и оформления блюд из овощей и грибов;
. ПРИГОТОВлениrI и оформления блюд из рыбы, моллюсков и ракообразных;
. приготовлени,I и оформления блюд из Mrlca, мясных полуфабрикатов,

домашней птицы и дичи;
. ПРИГОТОВЛения и оформления блюд из творога, сыра, макаронных изделиЙ;
. приготовления и оформления м)л{ных блюд из р€вных видов муки и изделий

из теста разнообразного ассортимента;
. приготовления и оформления холодных и горячих десертов;
о ПриготоВлениrI и оформления блюд здорового питания и диетических

(лечебных) блюд;
. контроля хранениrI и расхода продуктов на производстве;
О контроля качестваприготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
. коНтроля безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий;
. ПреЗеНТации готовых блюд, напитков и кулинарньtх изделий потребителям;
. оТпУска готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи/ прилавка и

на вынос с rIетом требований к безопасности готовой продукции.

L.3. Количество часов на освоение программы преддипломной практикпz |44ч
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2.рЕзультАты освоЕнI4я прогрАммы
прЕддипломной прдктики

результатом освоения проrраммы преддипломной практики является освоение

обучающимися профессион€UIьных и общих компетенций в рамках модулей tIпссз
по основным видам профессиональной деятельности (впд) и соответствующим
компетенциям:

4.1. Общие компетенции

ок 01

Выбирать способы решения задач профессиональной

деятельности, применительно к различньццд9цf9ц9там

ок 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,
необходимой для выполнения задач профессиональной

деятельности

ок 03

Планировать и реализовывать собственное профессионаJIьное и

личностное развитие.

ок 04

ок 05

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на
государственном языке с rIетом особенностей социального и

культурного контекста

ок 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию,

демонстрировать осознilнное поведение на основе традиционньD(
общечеловеческих ценностей

ок 07

Содействовать сохранению окружающей среды,

ресурсосбережеЕию, эффективно действовать в чрезвычайньгх
ситуациях

ок 08

Использовать средства физической культуры для сохранения и

укрепления здоровья в процессе профессиона.гtьной деятельности и

пошIержание необходимого уровня физической подготовленности

ок 09

ок 10

Пользоваться профессиоЕt}льной документацией на
государственном и иностранном языка

ок 11

Планировать предпринимательскую деятельность в

поофессиона;lьной сфере

4.2. Профессиональные
компетенции

Осrrовные виды
деятельности

Код и наименование
компетенции

ПМ.01.Организация и
ведение процессов
приготовления и
подготовки к реЕIлизации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий
сложного ассортимента

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материалов для приготовления
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и

реглчlп4ентчlп4и

ПК 1.2. Осуществлять обработку,
и редких видов сырья: овощей,
водного сырья, дичи

подготовку экзотическиl
грибов, рыбы, нерыбногс
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарньш изделий
сложного ассортимента

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
полуфабрикатов с rIетом потребностей ршличньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПМ.02.Организация и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента с rIетом
потребностей р{влиIIньD(
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 2,1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материалов для приготовления
горячих бrпод, кулинарньж изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и
регламентаN4и.

ILK2.2,
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовкук реализации супов сложного ассортиментас
rIетом потребностей различньD( категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
пк 2.з.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение
горячих соусов сложного ассортимента
пк 2.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, MaKapoHHbD( изделий сложного
ассортимента с r{етом потребностей рtвличньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания
пк 2.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих блпод из яиц, творога,
сыра, муки сложного ассортимента с rIетом потребностей
рtвличньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
пк 2.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента с rIетом
потребностей различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
пк2.7.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реaлизации горячих блюд.из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с rIетом
потребностей различньIх категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
пк 2.8.
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих
блюд, кулинарньIх изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовьrх, регионЕlJIьных с rIетом потребностей
различньtх категорий потребителей, видов и фор,
обслуживания
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пк 3.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования,

сырья, материалов для приготовления холодньгх блюд,

кулинарньtх изделий, закусок в соответствии с

ПМ.03.ОргЕIнизация и

оформления и подготовки к

блюд, кулинарньж изделий,

ассортимента с r{етом
потребностей различн
категорий потребителе
видов и форм
обслуживания

пк 3.2.
осуществлять приготовление, непродолжительное хранение

холодньж соусов, заправок с г{етом потребностей

различньD( категорий потребителей, видов и форм

пк 3.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с

уrетом rrоrреб"остей различньD( категорий потребителей,

пк 3.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и

подготовкУ К реЕIлизациИ каЕапе, холодньD( закусок

сложногО ассортимента с rIетом потребностей ра:}личIrьD(

пк з.5.
Осуществлять приготовлеIIие, творческое оформление и

подготовкУ к реализации холодньD( блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с rIетом
поiребностей разпичньIх категорий потребителей, видов и

пк 3.6.
осуществлять приготовление, творческое оформление и

подготовКу к реализации холодньD( блюд из мяса, домашней
птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей

разлиш{ьж категорий потребителей, видов и форtr,t

пк 3.7.
осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных

блюд, кулинарньж изделий, закусок, в том числе авторских,

брендовых, регионЕtльных с rrетом потребностей

рд}личньD( категорий потребителей, видов и форм

пк 4.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования,

сырья, материЕIлов дJIя приготовления холодньIх и горячих

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с

ПМ.04. Организация и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки к

реализации холодньD( и

горячих десертов, напитков
сложного ассортимента с

у{етом потребностей

ра:}личIIьD( категорий
потребителей, видов и

форпл обслуживания

пк 4.2.
Осуtцествлять приготовление, творческое оформление и

подготовку к реализации холодных десертов сложного

ассортимента с r{етом потребностеЙ различньD( категорий

, видов и форм обслуживания
пк 4.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и

подготовку к реализации горячих десертов сложного

|2

ведеЕие
приготовления,



видов и форм обслуживания

осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации холодньж напитков сложного
ассортимента с rIетом потребностей рtвличных категорий

цидов и форм обслуживания

осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей ршличньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодньrх и
горячих десертов, наIIитков, в том числе авторских,
брендовьгх, регионtlJIьЕьIх с гIетом потребностеii
различньD( категорий потребителей, видов и форм

ПМ.05.Организация и

приготовления,
оформления и подготовки к
реализации
хлебобулочньIх, мr{ньж

сложного ассортимента

потребителей, видов и
форм обслуживания

ОрганизоВывать подготовку рабочих мест, оборудования,
сырья, материЕuIов для приготовления хлебобулочньгх,мrrньж кондитерских изделий
ассортимента в соответствии с инструкциями и

осуществлять приготовление, хранение отделочных
полуфабрикатов для хлебобулоtшьIх, мrшьж кондитерских
изделий

осуществлять приготовление, творческое оформление,
подготовкУ к реtшизации хлебобулочньIх изделий и
прЕlздничного хлеба сложного ассортимента с
потребностей различньD( категорий потребителей, видов и

осуществлять приготовление, творческое оформление,
подготовку к реаJIизации мгшьж кондитерских изделий
сложного ассортимента с rIетом потребностей различньж

осуществлять приготовление, творческое оформление,
подготовку к реализации пирожньж и тортов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий

пк 5.6. 

-

Осуществлять разработку, адаптацию
хлебобулочньIх, мучных кондитерских изделий, в той числе
авторских, брендовьIх, региональньтх с

ПМ.06. Организация и
контроль текущей
деятельности подчиненного

осуществлять разработку ассортимента кулинарной и
кондитерСкой продУкции, ра:}личньIх видов меню с rIетом

остей различньп< категорий потребителей, видов и
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пк 6.2.
осуществлять текущее планирование, координацию

деятельности подчиненного персонала с учето

пк 6.3.
Организовывать ресурсное
подчиненного персонЕrла

деятельности подчиненного персонала

ПМ 07 Выполнение
по профессии Повар

напитков и кулинарньrх изделий

ПК 7.3. Выполнение заданий повара по приготовлению,

презентации и продаже блюд, нtшитков и кулинарных

пк z.+. Контроль и оценка эффективности процессов

пк 8.1. Организовывать и проводить приготовление

сдобньгх *п"бобупочных изделий и праздничного хлеба

пК 8.2. Организовывать и проводить приготовление

простых му{Еых кондитерских изделий и праздничньIх

08 Выполнение

пк 8.3. Организовывать и проводить приготовление

мелкоштучньж кондитерских изделий

пк 8.4. Организовывать и проводить приготовление

простьIх отделочньж полуфабрикатов, использовать

|4
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4. УСЛО ВИЯРЕДЛИЗДЦИИ РДБОЧЕЙ ПРОГРДММЫ
прЕддипломной прдктики

4.1. Требования к условиям проведения преддипломной
практики

реализация рабочей программы практики предполагает проведение

преддипломной практики на предприятиях/организациях на основе прямых

договоров, закJIючаемых между образовательным rIреждением и каждым

предприятиейорганизацией, куда направляются студенты.

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики:
-методические рекомендации по выполнению отчета по преддипломной

практике.
оборудование : пароконвектомат, электрогриль (жарочнм поверхность),

--ф -"-"""Й заморозки, тестораскаточная машина (настольная),

.rпu"Ъruрный мик..р 1. венчиками : прутковый, плоско-ревдетчатый,

спираJIьный), миксер для коктейлей, соковыжимаJIки для цитрусовых,

машина для вакуумной упаковки, овоскоп, подовм печь (дпя пиццы),

термометр инфlокрасный, термометр со щупом, производственный стол,

элЪктробп"""Йцч, стол холодильный с охлаждаемой горкоЙ, сифон,

фритюрница, диспансер для подогрева тарелок,

инструменты, приспособления, принадлежности,

инструментов дJIя карвинга, дежи к миксерам,

нержавеющей стали.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Нормативно - правовые документы

1.Федерагlьный закон от 2 января 2000 г. N 29-ФЗ (о качестве и безопасности

пищевых продуктов)

1htto,//www-. сопsultапt.ru/sеаrсh/Ьаsе/?q:О*качестве*и*безопасности*пищевых
+продуктов].
2.РоссийскаЯ Федерация. ПостаноВления. Правила ок€вания успуг
общественного питания [электронный ресурс]: постановление Правительства

РФ: [Утв. 15 авг. t997.. й tозО, в ред. (текст по состоянию на03.01.2019 г.)].

з.госТ з1984_2012 Услуги общественного питаниJI. Общие требования.- Введ.

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с,

4.госТ з0524-2О13 Услуги общественного питания. ТребованиrI к персоналу. -

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014,_III, 48 с,

инвентарь: набор
гастроемкости из

и определения.-

общественного

- Введ. 201.6 -

5.госТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014,-III, 10 с,

б.госТ 30390_201 3 Услуги общественного питаниrI. Продукция

питания, реализуемая населению. Общие технические условия
01 - 01.- М.: Стандартинформ, 20114.,III, 12 с.

7.госТ 30389 - 2о1з Услуги общественного питаниrI. Предприятия

общественного питания. Классификация и общие требования - Введ, 201б _ 01

- 01. - М.: Стандартинформ, 20114.- III, 12 с.
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8.госТ 3 1986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. - Введ. 2015 _ 01 - 01. _
М.: Стандартинформ, 2014. - ПI, 11 с.
9.госТ 3 1987-2012 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.: Стандартинфорй, zbt+. -
III, 10 с.
1 1.Профессиональный стандарт <<Повар>>. Приказ Министерства тРуда и
соци€lJIьной защиты РФ от 08.09.2015 J\ъ 610н (зарегистрировано в Минюсте
России 29.09.2015 Л9 39023).
12.Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию дJUI
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. Ред. м.п.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ,.ЩеЛи принт, 2015.- 544с.
13.Сборник технических нормативов Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питанпяl под общ.ред.
м.п. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: .ЩеЛи плюс, 2Ol3.- 808c.
14.СборниК рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питаниrI: Сборник технических нормативов. Ч. 1-l под ред.
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. - б15 с.
15.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. ч.2 lпод общ. Ред.
Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 5б0 с.

основные источники

1.Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарньrх изделий, закусок
сложногО ассортиМента с }п{етом потребностеЙ различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания:3е издание, М.: Издательский центр
"Академия",20|8 - 256 с
2.АндонОва Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с r{етом потребностей р€}зличных категорий
потребиТелей, видоВ и форм обслуживания: Лабораторный практикум. М.:
Издательский центр "Академия"20 1 8.-
3.Качурина Т.А. Организация ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с rrетом потребностей р€вличных категорий
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потребителей, видов и форlvt обслуживания: Учебник,lе издание. М.:
Издательский центр "Академи я",2О18.-25 бс.
4.самородова и.п. Организация процесса приготовления полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений сред. проф.
образования: М.: Издательский центр "Академия",2014,2оlб - l92 с

Щополнительные источники
1.Володина М.В. ОрганизацшI хранения и контроль запасов и сырья: учебник
для 1пrащихся уtреждений сРед. проф. образования l м.в. Володина, т.А.
Сопачева. - 3-е ИЗД., стер. - м.: Издательский центр <Академия>>,2Оl4,2оl5. _
|92 с
2.ЩубровскаЯ н.и. Приготовление супов и соусов: уtебник для учащихся
rIреждений сред. проф. образованияН.И. Щубровская, Е.В. Чубасова. - l-e изд.
- М.: Издательский центр <<Академия>>,2О1-5. - |76 с
3.золин в.п. Технологическое оборудование предприятий общественного
питанпя: учеб. для учащихся r{реждений сред. проф. образования lв.п. Золин.
- 1 3 -е изд. - М. : Издательский центр <Академ ия>>, 20!6. - 32О с
4.КащенКо В.Ф. ОборудОвание предприЯтий обЩественнОго питаНИЯ: у.,rебное
пособиел.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. _ м.: Альфа, 20lз,2оl5. - 4lб с.
5.Лаушкина Т.А. основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и
гигиены: учебник, /3е изданиеДуI.: Издательский центр "Академи я",2О|8.-24О с
6.Лутошкиirа Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.
для rIащихся rIреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, ж.с.
Анохина. - l-e изд. _ М.: Издательский центр <Академия>>,2016. - 240 с
7.ПрофеСсион€tльные стандартЫ индустриИ питания. т.1 / Федерация
Рестораторов и отельеров.- М.: Ресторанные ведомости,2Оlз. - 5|2 с.
8.радченко С.н Организация производства на предприятиях общественного
питаниJI: учебник для нач. проф. образования IC.H. Радченко.- кФеникс>, 2013
- 373 с.
9.СаморОдова и.п. Организация процесса приготовления и приготовление
полуфабрикатов дJUI сложной кулинарной продукции: уrебник для студ.
}п{реждений сред. проф. образования lи.п. Самородова. - 4-е изд., стер. - М.:
Издательский центр <<Академия>>,2О16. - l92 с.
10.Самородова и.п. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для
)п{ащихСя r{режДениЙ сРед. проф. образования l и.п. Самородова. - 2-е изд.,
стер. - М.: Издательский центр <Академия>>,2О15. - 128 с
11.Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб. дJUI
}п{ащихСя r{режДений сРед. проф. образования l Е.И.СокОлова. - 2-е ИЗД., стер.
- М.: Издательский центр <Академия>>,2015. - 288 с
12.усов В.в. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания: учеб. пособие для студ. r{режденийъред. проф.
образования lB.B. УсОв. - 13-е ИЗД., стер. - М.: Издательский ч."rр
<Академия>>,2015. - 4З2 с
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4.4. Общие требования к организацип преддипломной практики
преддипломная практика является завершающим этапом освоения

образовательной программы по специ€rлЬности 43.02.15 Поварское и
кондитерское дело.

Содержание практики определено требованиями к результатам обуrения
по каждому из модулей tIпссЗ в соответствии с ФгоС спо, данной
рабочей программой практики, рЕврабатываемой и утверждаемой огд поу
<Новгородский торгово-технологический техникуI!{>) самостоятельно.

щелью прохождения преддипломной практики является формирование
и р€ввитие у об1^lающихся профессион€Lльного мастерства на основе изrIения
опыта работы конкретных организаций, учреждений, предприятий, привитие
навыкоВ самостоятельной работы будущим специ€Lлистам в условиях реаJIьно
функционирующего производства, проработка теоретических вопросов,
связанных с деятельностью организации, на которой проводится практика в
рамках выбранной специЕuIьности и специ€tлизации.

Задачи преддипломной практики:
. закрепление приобретенных теоретических знаний и полr{ение

дополнительной информации по специальности;
. изу{ение обучающимися производственно-экономической

деятельности и системы управлениrI той организаЦИИ, которая
определена в качестве места прохождения практики- базы практики;

. знакомство с вопросами техники безопасности;

. совершенствование профессионЕLпьного мастерства обуrающихся в
определенных видах работы по специ€tльности;

, расширение и углубление производственного опыта выполнения работ;
освоение передовых приемов и способов труда, новой и новейшей
техники и технологии применительно к своей специ€lльности и
специ€lлизации;

изу{ение производственной и другой деловой документации в рамках
специ€rлизации;

. сбор и обобщение материапов для написания дипломной работы и в
соответствии с требованиями подготовки выпускников. За время
прохожДениЯ практикИ обучаюЩийсЯ собирает матери€tл дJUI
написания Вкр, выбирает объект и предмет исследования, готовит
практическую главу ВКР (дипломной работы).

Щля проведения преддипломной практики огА поУ <Новгородский
торгово-технологический техникум> И организация, принимающая на
практику, закJIючают договор, в котором ук€rзываются численность
ОбУЧаЮЩИХСЯ ПО специ€tльности, направляемых на практику, сроки, условия
и порядок проведения практики, согласовывают программу преддипломной
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практики, содержание и планируемые результаты практики, осуществляют
руководство практикой, контролируют реализацию программы практики и
требованиЯ охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной
безопасности в соответствии с правиламии нормами, определяют процедуру
оценки общих и профессион€tльных компетенций обучающегося, освоенных
им в ходе прохождения практики.

оБуlающиеся, осваивающие tIпссз в период прохождениrI
преддипломной практики в организациях полностью выполняют заданиrI,
предусмотренные программой практики, соблюдают действующие в
организациях правила внутреннего трудового распорядка, строго соблюдают
требованиrI охраны труда и пожарной безопасности.
Итоговой формой контроля по преддипломной практике является

Преподаватели,
производственной
профессион€lпьное
организациях не реже 1-го раза в 3 года.

дифференцированный зачет.

4.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса

осуществляющие непосредственное руководство
практикой обучающихсь имеют высшее

образование, проходят стажировку в профильных
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
прЕддипломной прдктики

Контроль и оценка результатов освоения преддипломной практики
осуществляется преподавателем-руководителем от ОГА ПОУ
<Новгородский торгово-технологический техникум>. Предметом оценки по
производственной практике является приобретение практического опыта.

Руководитель по практике консультирует студентов по всем вопросам
данной программы практики, осуществляет прием дневников-отчетов и
проводит аттестацию по результатам практики.

По результатам практики руководителями практики от организации и
от ОГА ПОУ <Новгородский торгово-технологический техникум>

формируется характеристика-отзыв, содержащий сведения об уровне
освоения обуrающимся профессион€uIьных и общих компетенций.

Преддипломн€ш практика завершается дифференцированным зачетом
при условии положительной характеристики по практике от руководителей
практики от организации и ОГА ПОУ <<Новгородский торгово-
технологический техникум> об уровне освоения профессион€tльных и
общих компетенций; на-гrичия положительной характеристики организации
на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения
практики; полноты и своевременности представления дневника - отчета о
практике в соответствии с заданием а

Результаты обуrения
(освоенные профессионаJIьные

компетенции)

Формы и методы KoHTpoJuI и оценки
результатов обl"rения

ПК 1.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборулования, сырья,
материалов для приготовления
полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и реглtlп,IентаN{и

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 1.2. Осуществлять обработку,
подготовку экзотических и редких видов
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, дичи

Экспертная оценка при вьшолнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 1.3, Проводить приготовление и
подготовку к реrшизации полуфабрикатов
для блюд, кулинарньtх изделий сложного
ассортимента

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по прttктике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 1.4. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур полуфабрикатов с

r{етом потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборулования, сырья,
материаJIов для приготовления горячих
блюд, кулинарньж изделий, зtжусок
сложного ассортимента в соответствии с
инструкциями и реглrlп{ентаN,l

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике
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ПК 2.2. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к

реЕrлизации супов сложного ассортимента с

учетом потребностей различньпr категорий
потпебителей. видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнеЕии видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.3. Осуществлять приготовление,
непродолжительное хранение горячих
соусов сложного ассортимента

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по цр9цfцц9_

ПК 2.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к

реЕIлизации горячих блюд и гарниров из

овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различньп< категорий
потоебителей. видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к

реализации горячих блюд из яиц, творога,

сыра, муки сложного ассортимента с

rIeToM потребностей различньп< категорий
потоебителей. видов и форм обслуживаниц

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.6. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к

реализации горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с )п{етом потребностей

различньD( категорий потребителей, видов и
fionM обслчживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.7. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к

реализации горячих блпод из мяса,

домаrrтней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента с учетом потребностей

различньD( категорий потребителей, видов и
фоом обслчживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по прЕlктике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 2.8. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур горячих бшод,
кулинарных изделий, закусок, в том числе

авторских, брендовых, региоЕшIьньD( с

yIeToM потребностей различньпс категорий
потоебителей. видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заrциты отчета по практике

ПК 3.1. Организовывать гIодготовку

рабочих мест, оборудования, сырья,
материалов для приготовления холодньD(
блюд, кулинарных изделий, зt}кусок в

соответствии с инструкциями и

РеГЛаМеНТаN,IИ

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.2. Осуществлять приготовление,
непродолжитеJьное хранение холодньD(
соусов, заправок с rIетом потребностей

ра:}личньD( категорий потребителей, видов и

фопм обслчживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заIциты отчета по практике

ПК 3.З. Осуществлять приготовление,
твоDческое оформление и подготовку к

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированньй
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реаJIизации салатов сложного ассортимента
с rIeToM потребностеЙ различньгх
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реаJIизации канапе, холодньtх закусок
сложного ассортимента с учетом
потребностей различньпс категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК З.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реаJIизации холодньD( блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с rIетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3,6. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации холодньD( блюд из мяса,
домашней птицы, дичи сложного
ассортимента с rIетом потребностей
различньD( категорий потребителейо видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 3.7. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодньrх блюд,
кулинарных изделийо закусок, в том числе
авторских, брендовьrх, региональньD( с
учетом потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнеЕии видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 4.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборулования, сырья,
материалов для приготовления холодньD( и
горячих сладких блшод, десертов, нчtпитков в
соответствии с инстр}кциями и
реглitментами

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 4.2. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации холодньD( десертов сложного
ассортимента с rIетом потребностей
р€вличньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по rrрактике

ПК 4.3. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации горячих десертов сложного
ассортимента с rIетом потребностей
рttзличньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 4.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
реализации холодньгх напитков сложного
ассортимента с r{етом потребностей
р€вличньж категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к
роаJIизации горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 4.б. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур холодньIх и горячих
десертов, нtlпитков, в том числе авторских,
брендовьтх, регионЕlльньIх с r{етом
потребностей различньпr категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.1. Организовывать подготовку
рабочих мест, оборудования,
сырья, материалов дJIя приготовления
хлебобулочных, мr{ных кондитерских
изделий разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и
реглtll\{ентами

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.2. Осуществлять приготовление,
хрzlнение отделочньж полуфабрикатов дJu{
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий

Экспертнм оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.3. Осуществлять приготовление,
творческое оформление, подготовку к
реЕIлизации хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента
с rIетом потребностей различньп<
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по пр.lктике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.4. Осуществлять приготовление,
творческое оформление, подготовку к
реализации мrшьж кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом
потребностей различньп< категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление, подготовку к
реализации пирожных и тортов сложного
ассортимента с r{етом потребностей

различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 5.6. Осуществлять разработку,
адаптацию рецептур хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий, в том числе
Еtвторских, брендовьп<, региональньIх с

учетом потребностей различньп< категорий
потребителей

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 6.1. Осуществлять разработку
ассортимеЕта кулинарной и
кондитерской продукции, рZLзличIIьD( видов
меню с учетом потребностей различньж
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Экспертная оценка при выполнении видов
работ по прtжтике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике
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ПК 6.2. Осуществлять текущее
планирование, координацию деятельности
подчиненного персонала с r{етом
взаимодействия с другими
подре}делениями

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, лифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 6,3.ОргЕIнизовывать ресурсное
обеспечение деятельности подчиненного
персонirла

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по ПРqЩТЦЦ9_

ПК 6.4. Осуществлять организацию и

контроль текущей деятельности
подчиненного персонала

Экспертная оценка при вьшолнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заIциты отчета п!др9ЩfgЦ9_

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование,
обl^rение поваров, кондитеров, пекарей и

других категорий работников к)хни
на рабочем месте

Экспертная оценка при выпопнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 7.1. Подготовка инвентаря,
оборулования и рабочего
места повара к работе

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отч9та по практике

ПК 7.2, Приготовление, оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарньгх изделий

Экспертнм оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 7.3. Выполнение заданий повара по
приготовлеЕию, презентации и продаже

блюд. напитков и кулинарньгх изделий

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 7.4, Контроль и оценка эффективности
процессов основного производства
оргtlнизации питания _

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 8.1. Организовывать и проводить
приготовление сдобньтх хлебобулочньгх
изделий и праздничного хлеба

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, лифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 8.2. Организовывать и проводить
приготовление сложньж мушьIх
коЕдитерских изделий и празлничньD(

тортов.

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ПК 8.3. Организовывать и проводить
приготовление мелкоштrlньrх
кондитерских изделий.

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по ЦРЗЦfЦЦ9_

ПК 8.4. Организовывать и проводить
приготовление сложньгх отделочньD(

полуфабрикатов, использовать их в
оформлении

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ОК 01 Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности,
применительно к рЕвличным KoHTeKcTaNI

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заIциты отчета по практике

ОК 02 Осуществлять поиск, анаJIиз и
интерпретацию информаuии, необходимой

для выполнения задач профессиональной

деятельности

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ОК 03 Планировать и реЕrлизовывать
собственное профессионаJIьное и
личностное развитие

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета ц9 гI_рqЦ]Цýg_

ОК 04 Работать в коллективе и команде, Экспертная оценка при вьIп!цц9ццц видох
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эффективно взtммодействовать с
коллегами, руководством, кJIиентаI\,Iи

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ОК 05ОсуществJuIть устную и письменную
коммуникацию на государственном языке с

)п{етом особенностей социа.пьного и
кчльтчDIIого контекста

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, лифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

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

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

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

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме защиты отчета по практике

ОК 09 Использовать информациоЕные
технологии в профессиональной
деятельности

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, дифференцированный
зачет в форме заIциты отчета по практике

ОК 1 0 Пользоваться профессиональной

документацией на государственном и
иностранном языках

Экспертная оценка при выполнении видов

работ по практике, лифференцированный
зачет в форме защиты отчета rrо практике
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