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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики предн€вначена для

реализации требований Федераrrьного государственного образовательного
стандарта и является частью программы подготовки специ€Lпистов среднего
звена по специапьности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПЩ):

. организация иведение процессов приготовлениjI и подготовки
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента

. организация и ведение процессов приготовлениrI, оформленияи
подготовки к реаJIизации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

. организация и ведение процессов приготовлениf,, оформленияи
подготовки к реaLпизации холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента с rIетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обсrryживаниJI

. организация и ведение процессов приготовления, оформленияи
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков

правовых форr.

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

о организация и ведение процессов приготовления, оформленияи
подготовки к реа.пизации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

о организация и контроль текущей деятельности подчинённого
персонала

о Выполнение работ по профессии Повар
. Выполнениеработпо профессии Кондитер

Программа производственной практики направлена на углубление
первоначального профессионЕtпьного опыта обу^rающихся, рЕввития общих и
профессион€lпьных компетенциЙ, проверку его готовности к самостоятельной
трудовоЙ деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускноЙ
квалификационноЙ работы в организациях рЕlзличных организационно-

1.2. Щели и задачи производственной практики: практика имеет целью
комплексное освоение обулающимися всех видов профессиональной
деятельности по специ€rльности, формирование общих и профессион€Lпьных
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компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта
практиrlеской работы студентами по специ€lльности.

1.3 Требования к результатам освоения программы пропзводственной
практики
В результате прохождения производственной практики врамках каждого

профессионЕtльного модуля обуrающ ийс я должен п ри обрести
практический опыт работы в:
о разработке ассортимента полуфабрикатов;
о разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом
взаимозаменrIемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
о организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и
безопасной эксплуатации технологического оборулов ания )
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;
. подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке
качества, безопасности, обработке р€tзличными методами, экзотических и

редких видов сырья, приготовлении по.гryфабрикатов сложного ассортимента;
о }п8ковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с rrетом
требований к безопасности;
о контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;
. контроле хранения и расхода продуктов;
о разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с rIетом
потребностей р€}злиLIных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
о разработке, адаптации рецептур с r{етом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
. организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе
и безопасной эксплуатации технологического оборулов ания,
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, кулинарньIх изделий, закусок сложного ассортиментц в том числе
авторских, брендовых, регион€lльных;
. упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к
безопасности;
. контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
. контроле хранения и расхода продуктов;
r разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с }п{етом
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 проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе
и безопасной эксплуатации технологического оборудов ания,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибОРОВ

в соответствии с инструкциями и регламентами;
. подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления

р€вличными методами, творческого оформления, эстетичной подачи
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, В

том числе авторских, брендовых, регион€lльных;
. упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований
безопасности;
. контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
о контроля хранения и расхода продуктов;
о разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетоМ
потребностей рЕвличных категорий потребителей, видов и форм
обслуживаниrI;
о разработки, адаптации рецептур с }п{етом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
о организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе
и безопасной эксплуатации технологического оборулов 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

рzlзличными методами, творческого оформления, эстетичной подачи
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовлениrI, в том
числе авторских, брендовых, регион€Lпьных;
. упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к
безопасности;
о контроJrя качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
. KoHTpoJUI хранениrI и расхода продуктов;
. разработки ассортимента хлебобулочных, м)л{ных кондитерских изделий с

rrетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживаншI;
о разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
о организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря,
подготовки к работе и безопасной экспJIуатации технологического
оборудов ания, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и

регламентами;
о подбора в соответствии с технологическими требованиями) оценки
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных
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полуфабрикатов;
. приготовпения р€lзличными методами, творческого оформления,
эстетичноЙ подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделиЙ
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регион€rльных;
о }паковки, хранения готовой продукции с r{етом требований к
безопасности;
о приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
о подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;
r контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
о Контроля хранения И расхода Продуктов;
о разработки р€вличных видов меню, разработки и адаптации рецептур
блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе
авторских, брендовых, регион€tльных с у{етом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
. организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного
персонала;
. осуществления Текущего планирования Деятельности подчиненного
персон€tла с rIетом взаимодействия с другими подрЕвделениями;
о организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
. об}^rения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других
категорий работников кухни на рабочем месте;
о }пЕlковки и скJIадирования пищевых продуктов, используемых в
приготовлении блюд, напитков и кулинарньж изделийили оставшихся
после их приготовления, с учетом требований к безопасности и усJIовиям
хранения;
. приготовления каш и Гарниров из круп;
о приготовления блюд из рыбы и нерыбньж продуктов моря;
о приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи;
. приготовления блюд из яиц;
. приготовления блюд из творога;
о приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий;
о приготовления мrIных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами,
пиццы;
. приготовления Горячих напитков;
. приготовление холодньIх и горячих сладких блюд, десертов;
о IIриготовления и оформления с€LгIатов, основных холодных закусок,
холодных рыбных и мясных блюд;
. приготовления и оформления супов, бульонов и отваров;
. приготовления холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для
соусов и соусных полуфабрикатов;
о процеживания, протираниrI, замешивания, измельчения, фарширования,
начинки продукции;



о Порционирования (комплектация), раздачи блюд, напитков и кулинарных

изделий;
о Приемо и оформления платежей за блюда, напитки и кулинарных;

о }паковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос;

. оценки наличиrI запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

о оценки н€шичиrI персон€ша и матери€tльных ресурсов, необходимых дJuI

приготовлениrI блюд, напитков и кулинарных изделий;

о СоСТ8Вления зtUIвок на сырье и полуфабрикаты, используемые при

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий подготовка товарных

отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий;

о КоНЦоЛя хранеНиrI и расхода продуктов, испопьзуемых при производстве

блюд, напитков и кулинарных изде лийi
о разработки меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и кулинарных

изделии;
о поДготовка сырья и полуфабрикатов для приготовлениJI блюд, напитков и

кулинарных изделий;
о по.щготовки экзотических и редких видов овощей и грибов для

приготовлениrI блюд, напитков и кулинарных изделий;

о норозки и формовки овощей и фруктов;
. ,rр"rоrовленйя и оформления канапе и легких закусок разнообр€вного
ассортимента;
. приготовления и оформления холодных и горячих закусок;

. приготовления и оформление холодных рыбных и мясных блюд;

. приготовления и оформления супов, отваров и бульонов;

. приготовления и оформпения горячих и холодных соусов;

. приготовления и оформления блюд из овощей и грибов;

о ПРИГОТОвлениЯ и оформления блюд из рыбы, молпюсков и ракообразных;
о ПРИГОТовления и оформлениrI блюд из мяса, мясных полуфабрикатов,

домашней птицы и дичи;
о Приготовления и оформления блюд из творога, сыра, макаронных изделии;

о приготовления и оформления м}п{ных блюд из рzlзных видов муки и

изделий из теста разнообразного ассортимента;
. приготовления и оформления холодных и горячих десертов;
о Приготовления и оформления блюд здорового питания и диетических
(лечебных) блюд;
о Контроля хранения и расхода продуктов на производстве;

о KOHTPOJUI качества приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

. конфоля безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий;

. презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий

потребиТелям; 
-тw бпrпп напитков и кчлинаDны. - ,ачиlо отпуско готовых блюд, напитков и кулинарных изделии с разд

прилавка и на вынос с rIетом требований к безопасности готовой

продукции.



1.3. Количество часов на освоение программы производственной
практики:
в рамках освоения IIМ 01 . -72 часа
в рамках освоения IIМ 02. -|44часа
врамках освоения IIМ 03. -108 часов
врамках освоения IIМ 04. -72 часа
врамках освоения IIМ 05.-108 часов
врамках освоения IIМ 06.-108 часов
врамках освоения tIM 07.-l80 часов
врамках освоения tIМ 08.-180 часов
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
прАктики

результатом освоения программы производственной практики является

освъение обуlающимис; профессион€tльных и общих компетенций в рамках
модулей гшссз по основным видам профессион€шьной деятельности

(ВПД) и соответствующим компетенциям:

4.1. Общие компетенции

4.2,п иональные компетенции

применительно к различным KoHTeKcTzlM

Осуще"т"п"ть поиск, аЕализ и интерпретшIию информшlии,

необходимой для выпопЕения задач профессиональной деятельности

планировать и реализовывать собственное профессионtlльное и

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с

коллегами, руководством, юIц9ц]зци

Осуществлять устную и письменнуIо коммуникацию на

государственном языке с учетом особенностей социа.гlьного

проявляr" гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать

осознанное поведение на основе традиционньD( общечеловеческих

содействовать сохрЕlнению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

йспользовать средства физической культуры для сохранения и

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и

пошIеDжание необходимого уровня физическоt подгото

Иar"""-*r" 
"r6орruч"онные 

технологии в профессиона_ltьной

пользоваться профессиональной документацией на государственном и

планировать предпринимательскую деятельность в профессиона-tlьной

Код и наименование
компетенции

основные виды
деятельности

пк i.t. Организовывать подготовку рабочих мест,

оборудования, сырья, материалов для приготовления

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и

регламентilN,tи

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

пк 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного

ок 01

ок 02

ок 03

ок 04

ок 05

ок 06

ок 07

ок 08

ок 09

ок 10

ок 11
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к
речrлизации полуфабрикатов для блюд, кулинарньrх изделий
сложного ассорIимента
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
полуфабрикатов с учетом потребностей различньгх
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПМ.02. Организация и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки
реализации горячих блпод,
кулинарньж изделий,
закусок сложного
ассортимента с r{етом
потребностей различньпt
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборулования, сырья, материалов для приготовления
горячих б.гпод, кулинарньж изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и
реглап{ентtllvl
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации супов сложЕого
ассортимента с учетом потребностей рtвличньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное
хранение горячих соусов сложного ассортимента
ПК 2.4. ОсуществJuIть приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих блюд и
гарниров из овощейо круп, бобовьrх, мtжаронньгх изделий
сложного ассортимента с rrетом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.5. ОсуществJuIть приготовление, творческое
оформление и подготовку к реitлизации горячих бrпод из
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уIIетом
потребностей различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживttния
ПК 2.б. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реilIизации горяtIих б.тпод из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с
учетом потребностей разли.пльD( категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
ПК 2.7, Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реЕ}лизации горячих б.rпод из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложЕого
ассортимента с rIетом потребностей рЕвличньD( категорий
потребителей, вцдов и форм обслуживания
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адtштацию рецептур
горячих блшод, кулинарньж изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовьrх, региональньD( с учетом потребностей
рtвлиtIньD( категорий потребителей, видов и форм
обслутýивания

ПМ.03.Организация и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки к
реаJIизации холодньD(
блюд, кулинарньж изделий,
з€lкусок сложного
ассортимента с учетом
потребностей различньп<

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборулования, сьцрья, материаJIов для приготовления
холодньtх блюд, кулинарньш изделий, закусок в
соответствии с инструкциями и регламентЕlп{и
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное
хранение холодньD( соусов, заправок с rIетом потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
пк 3.3. ОсуществJUIть приготовление, творческое
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категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

оформление и подготовку к реализации салатов сложного
ассортимента с rIетом потребностей различньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации кЕlн€ше, холодных
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей

рttзличньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реЕrлизации холодньж блюд из

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с

}п{етом потребностей различньD( категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодньrх блюд из
мяса, доматттней птицы, дичи сложного ассортимента с

учетом потребностей различньD( категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
холодньж блюд, кулинарньж изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовьгх, региональньD( с rrетом потребностей

ра:}личньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.04. Организация и
ведение процессов
приготовленIл,I,
оформлениrI и подготовки к
реализации холодньD( и
горячих десертов, напитков
сложного ассортимента с

учетом потребностей
ра:!личIIьD( категорий
потребителей, видов и

форм обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборулования, сырья, материЕrлов для приготовления
холодньж и горячих сладких блюд, десертов, напитков
соответствии с инструкциями и регламентаNIи

в

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодных десертов
сложного ассортимента с }пIетом потребностей различньж
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.З. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и rrодготовку к реализации горячих десертов
сложIIого ассортимента с )четом потребностей рЕвличньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодных напитков
сложного ассортимента с учетом потребностей рaзличньш
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих напитков
сложного ассортимента с rlетом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов ц форм обслуживания
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
холодных и горячих десертов, напитков, в том числе
авторских, брендовых, региональньD( с учетом потребностей

разJIичньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.05.ОрганизациJI и
ведение процессов
приготовления,
оформления и подготовки к

пк 5.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования,
сырья, материалов для приготовления хлебобулочньrх,
мучньж кондитерских изделий разнообразного
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реЕrлизации
хлебобулочньIх, мrшых
кондитерских изделий
сложного ассортимеIIта с
r{етом потребностей
различньD( категорий
потребителей, видов и
форпл обслуживания

ассортимента в соответствии с инструкциями и
реглttп,IентtlI\,Iи
Пк 5.2. осуществлять приготовлен"ffi
полуфабрикатов для хлебобулочньIх, мr{ньж кондитерских
изделий
пк 5.3. ОсуществJIять приготовление, творческое
оформление, подготовку к реrlлизаци" *rrебобулочньIх
изделий и прtвдничного хлеба сложного ассортимента с
rIетом потребностей различньD( категорий потребителей,
видов и форм обс.цуживания
llК 5.4. осУществлять приготовление, творческое
оформление, подготовку к реtlлизации Myrнbж
кондитерских изделий сложного ассортимеЕта с rIетом
потребностей различньD( категорий потребителе*, видов и
форм обслуживания
пк 5.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление, подготовку к реЕrлизации пирожньIх и тортов
сложногО ассортимента с r{етом потребностей различньD(
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
пк 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
хлебобулочньIх, мrIЕых кондитерских изделий, в том числе
авторских, брендовьпt, региональньIх с yreToм потребностей
различньпс категорий потребителей

ПМ.06. Организация и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонЕша

пк 6. 1 .осуществлять разработку ассортимента кулинарной
и кондитерской продукции, различньгх видов меню с rIетом
потребностей различньD( категорий потребителей, видов и
форм обслуживания
ПК 6.2.осуществлять текущее планирование, коордиrrацию
деятельности подчиненного персонала с rIетом
взаимодействия с другими подра:}делениями
ПК 6.3.Организовывать ресурсное оЪеспечение
деятельности подчиненного церсонtша

ПК 6.5. Осуществлять инструктирова@
кондитеров, пекарей и Других категорий работников кухни
на рабочем месте

ПМ 07 Выполнение работ
по профессии Повар

пк 7 .2. Приготовление, оформление и прйБтацияЪffi
напитков и кулинарньгх изделий
пк 7.3. Выполнение заданий повара по приготоuпе""ю,
презентации и продаже блюд, напитков и кулинарЕьIх
изделий
пк 7.4. Контроль и оценка эффективности процессов
основного производства организации питЕlния

llМ 08 Выполнение работ
по профессии Кондитер

пк 8.1. Организовывать и проводить приготовление
сдобньгх хлебобулочных изде лий ц прЕlздничЕого хлеба.
пк 8.2, Организовывать и проводить rrриготовление
простых мr{ньж кондитерских изделий и праздничньD(
тортов.
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ПК 8.З. Организовывать и проводить приготовление
мелкоштучньтх кондитерских изделий.
ПК 8.4. Организовывать и проводить приготовление
простьrх отделочньrх полуфабрикатов, использовать их в
оформлении

|4
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕИ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к условиям проведения
пропзводственной практики

реа-пизация рабочей программы практики предполагает проведение

производственной практики на предпрпятиях/организациях на основе

прямых договоров, закJIючаемых между образовательным уIреждением и

каждым предприятием/организацией, куда направляются студенты.

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики:
-методические рекоменд ащиипо выполнению отчета по производственной

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

шкаф шоковой заморозки, тестораскаточная машина (настольная),

планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-ревдетчатый,

спираJIьный), миксер дJuI коктейлей, соковыжим€tлки ДлЯ ЦИТРУСОВЫХ,

машина для вакуумной упаковки, овоскоп, подов.lя печь (для пиццы),

термометр инфрокрасный, термометр со щупом, производственный стол,

электроблинница, стол холодильный с охJIаждаемой горкоЙ, сифон,

фритюрница, диспансер для подоrрева тарелок.

йarруrенты, приспособления, принадлежности, инвентарь: набор

инструментов для карвинга, дежи к миксерам, гастроемкости из

нержавеющей стали.

4.2. Информационное обеспеченпе обучения
Нормативно - правовые документы

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

пищевых продуктов)
ltant.rr-r/ и*безопас *пишевы

х+продуктов].
2.РоссиЙская Федерация. ПостановлениjI. Правила ок€вания услуг
общественного питания [Электронный ресурс] : постановление

ПравительстваРФ: [Утв. 15 авг. |997 г. J\b 1036: В Ред. (текст по состоянию
на03.01.2019 г.)].
3.госТ 3|984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-

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

4.госТ зо524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персонЕlлу.

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

5.ГОСТ 31985_2013 Услуги общественного питания. Термины и

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

6.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические

условия _ введ. 201t6 _ 01 _ 01._ м.: стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
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7.ГОСТ 30389 - 20lЗ Услуги общественного питания. Предприятия
общественного питания. Классификация и общие требования - Введ.20|6 -
0l
- 01. - М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
18

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

9.ГОСТ 3 |987 -201 2 Усrгуги общественного питания. Технологические
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к
оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 - 01 - 01. - М.:
Стандартинформ,20|4.- ПI, 16 с
10.ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питаниrI. Метод расчета отходов
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции
общественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

- ПI, 10 с.
1 1 .ПрофессионЕtльный стандарт <<Повар>>. Приказ Министерства труда и
соци€rльной защиты РФ от 08.09.2015 J\Ъ 610н (зарегистрировано в Минюсте
России 29.09.2015 Ns 3902З).
12.Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для
обl^rающихся во всех образовательных }п{режденияхl/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: .ЩеЛи принт, 2015.- 544с.
lЗ.Сборник технических нормативов * Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.:,ЩеЛи плюс, 201-З.- 808с.
14.Сборник рецепryр блюд и кулинарных изделий дпя предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред.
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, t996. - б15 с.
15.Сборник рецептур блюд и кулинарньIх изделий для предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч.2 l Под общ.

ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, L997.- 560 с.

основные источники

1.Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления,
оформленияи подготовки к ре€rлизации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента с yIeToM потребностей р€tзличных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания:3е издание, М.: Издательский
центр "Академия",20t8 - 256 с
2.Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реЕuIизации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента с r{етом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания: Лабораторный практикум. М.:
Издательский центр "Академия"20 l 8.-
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3 .Качурина Т.А. Организация ведение процессов приготовлениrI, оформления
и подготовки к ре€rлизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
19
потребителей, видов и форм обслуживания: Учебник,lе издание. М.:
Издательский центр "Академи я",20t8.,25 бс.
4.Самородова И.П. Организация процесса приготовления полуфабрикатов

для сложной кулинарной продукции: 1^rебник для студ. учреждениЙ сред.
проф. образования: М.: Издательский центр "Академия",20|4о20|6 - |92 с

,Щополнительные источники
1.Володина М.В. Организация хранениrI и контроль запасов и сырья: учебник
для )л{ащихся rIреждений сред. проф. образования lM.B. Володина, Т.А.
Сопачева. - 3-е изд.l стер. - М.: Издательский центр <Академия>>, 20|4, 2015.

-I92c
2.ýбровская Н.И. Приготовление супов и соусов: уrебник для учащихся
у{реждений сред. проф. образованияН.И..Щубровская, Е.В. Чубасова. - 1-е

изд.- М.: Издательский центр <Академия>>,2015. - L76 с

3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятиЙ общественного
питания: учеб. для }пrащихся }п{реждений сред. проф. образования lВ.П.
Золин. - 13-е изд. - М.: Издательский центр кАкадемия>>,2016. - 320 с
4.Кащенко В.Ф. Оборудование предприJIтий общественного питания:

1..lебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа, 201.3,201'5. - 41б
с.
5 .Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, санит арии и
гигиены: 1^rебник, /3е изданиеДуI.: Издательский центр "Академия" ,201-8.-240
с
б.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места:

УЧеб. Для rIащихся }п{реждений сред. проф. образования lГ.Г. Лутошкина,
Ж.С. Анохина. - 1-е изд.-М.: Издательский центр <Академия>>,2016. - 240 с
7.ПрофессионЕtльные стандарты индустрии питания. T.l / Федерация
Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости,20t3. - 5I2 с.
8.Радченко С.Н Организация производства на предприrIтиrIх общественного
питаниjI: уrебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- <<Феникс>>,

20|з -373 с.
9.Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: уrебник для студ.

rIреждений сред. проф. образования l И.П. Самородdва. - 4-е изд., стер. -
М.: Издательский центр <Академия>ц2016. - 192 с.
10.Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: у^lеб.
для r{ащихся r{реждений сред. проф. образования l И.П. Самородова. - 2-е
изд., стер. - М.: Издательский центр <Академия>, 2015. * 128 с
11.Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: уtеб. для
}п{ащихся учреждений сред. проф. образования lЕ.И.Соколова. - 2-е изд.,
стер. - М.: Издательский центр <<Академпя>>,20|5. - 288 с
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12.усов В.в. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания: учеб. пособие для студ.r{реждений сред. проф.
образования lB.B. Усов. - 13-е изд., стер. - М.: Издательский центр
<Академия>>,20|5. - 432 с

4.4. общие требования к организации производственной практики
производственн€ш практика является завершающим этапом освоения

образовательной программы по специЕlльности 43.о2.|5 Поварское и
кондитерское дело.

Содержание практики определено требованиrIми к результатам
обуrения по каждому из модулей IIпссЗ в соответствии с ФГос спо,
данной рабочей программой практики, р€lзрабатываемой и утверждаемойогА поУ <НовгорОдский торгово-технологический техникум)>
самостоятельно,

чtJrьru rrрuхOжлgнllJrt производственнои практики является
формирование и рЕlзвитие у обуrающихся профессион€tльного мастерства на

Щелью прохождения производственной

основе изr{ения опыта работы конкретных организаЦий, 1^rреждений,
предприятий, привитие навыков самостоятельной работы будущим
специ€шистам в условиях реаJIьно функционирующего производства,
прораоотка теоретических вопросов, связанньгх с деятельностью
организации, на которой проводится практика в рамках выбранной
специ€lльности и специ€tлизации.

Задачи производственной практики:
. закрепление приобретенных теоретических знаний и полrIение

дополнительной информации по специ€tльности;
. изучение обl^rающихся производственно-экономической

деятельНостИ И системы управления той организаЦИИ, KoToparl
определена В качестве места прохождения практики- базы
практики;

о знакомство с вопросами техники безопасности;
. совершенствование профессион€lльного мастерства Обl^rающихся в

определенных видах работы по специ€rльности;
. расширение и углубление производственного опыта выполнения

работ;
освоение передовых приемов и способов труда, новой и новейшей
техники и технологии применительно к своей специальности и
специ€lлизации;

изr{ение производственной и другой деловой документации в
рамках специ€tлизации;

о сбор и обобщение матери€Lлов для написания дипломной работы и в
соответСтвиИ с требоВаниями подготовки выпускников. За время
прохождения практики студент собирает матери€rл для написания
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ВКР, выбирает объект и предмет исследования) готовит

практическую главу ВКР (дипломной работы),

!уя проведения производственной практики огА поу
<<Новгородский торгово-технологический техникум) и организаци,I,

приниМаюЩаянапрактикУ,ЗакJIюЧаюТДогоВор,ВкоТороМУказыВаются
численность обулrающихся по специ€Lпьности, направляемых на практику,

сроки, условия и порядок проведениrI практики, согласовывают программу

производственной практики, содержание и планируемые результаты
практики, осуществляют руководство практикой, контролируют

реапизацию программы практики и требования охраны труда,

бarоrrua"ости жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии

с правилами и нормами, опредеJIяют процедуру оценки общих и

профессион€lJIьных компетенций обуrающегося, освоенных им в ходе

прохождения практики.
Обуrающиеся, осваивающие IIпссЗ в период прохождения

производственной практики в организациях полностью выполняют

задания, предусмотренные программой практики, соблюдают

действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка,
строго-соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности.

4.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Преподаватели, осуществляющие непосредственное руководство
производственной практикой
профессионzLльное образование,
организациях не реже 1-го раза в 3

об1^lшочихся, имеют высшее
проходят стажировку в профильных
года.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения производственной
практики осуществляется преподавателем-руководителем от ОГА ПОУ
<Новгородский торгово-технологический техникум>. Предметом оценки
по производственной практике является приобретение практиtIеского
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 аттестационный лист, содержащий сведения об уровне
освоения обучающимся профессион€tльных и общих компетенций, а

дифференцированным

также характеристика на обуtающегося по освоению профессионагlьных
компетенций в период прохождения практики.

ПроизводственнаrI

характеристики по практике от руководителей практики от организации и
ОГА ПОУ <<Новгородский торгово-технологический техникуIи>> об уровне
освоения профессионЕLпьных и общих компетенций; нмичия
положительной характеристики организации на об1^lающегося
освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты
и своевременности представления дневника - отчета о практике в
соответствии с заданием на практику.

практика завершается
зачетом при условии

комплексным
положительной
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