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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ
ПДП.00 Преддипломная практика
1.1. Область применения программы
Программа производственной (преддипломной) практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
1.2. Место производственной (преддипломной) практики в структуре основной профессиональной образовательной программы: производственная (преддипломная) практика принадлежит к профессиональному циклу.
1.3. Цели и задачи производственной (преддипломной) практики — требования к результатам прохождения производственной (преддипломной) практики:
В результате прохождения производственной (преддипломной) практики обучающийся должен иметь практический опыт:
— в разработке ассортимента полуфабрикатов;
— в разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
— в организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
— в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;
— в упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности;
— в контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
— в контроле хранения и расхода продуктов.
— в разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— в разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
— в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
— в разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— в разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— в разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;
— в приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной, подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
— в приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
— в подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
— в разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
— в организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
— в осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениям;
— в организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
— в обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.
В результате прохождения производственной (преддипломной) практики обучающийся должен уметь:
— разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
— обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
— оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
-- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительньж приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
— применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
— соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
— использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
— организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции.
— разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;
— разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
— порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
— разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
— основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
В результате прохождения производственной (преддипломной) практики обучающийся должен знать:
— требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
— виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
— ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;
— рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
— способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов; [image: ] правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;
— правила составления заявок на продукты.
— ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;
— способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 
— правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
— виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок;
— ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 
— способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;
— правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
— виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подати, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.
— ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
— рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
— актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
— способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
— виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков.
— ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
— актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
— рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 
— правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
— способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
— нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей;
— основные перспективы развития отрасли; современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей; 
— классификацию организаций питания; структуру организации питания;
— принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;
— правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 
— правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
— методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
— виды, формы и методы мотивации персонала; способы и формы инструктирования персонала;
— методы контроля возможных хищений запасов; 
— основные производственные показатели подразделения организации питания;
— правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения; 
— программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции; — правила составления калькуляции стоимости;
— правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, ведение учета и составления товарных отчетов; 
— процедуры и правила инвентаризации запасов;
За период практики обучающийся должен освоить ВПД:
1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов форм обслуживания;
5. Организация и ведение процесса приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
6. Выполнение работ по профессии 16675 Повар;
и сформировать профессиональные компетенции:
	КОД
	Наименование результатов освоения практики

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

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

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.4
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.7
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.8
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК.4.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей

	ПК 5.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 5.2
	Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	ПК 5.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

	ПК 5.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

	ПК 6.1
	 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 6.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы производственной (преддипломной) практики: 

всего:
— количество недель: 4;
— количество часов: 144 часа


2. СТРУКТУРА ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план и содержание преддипломной практики

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Планируемые результаты

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Преддипломная практика
	
	
	

	Тема 1.1. Ознакомление с предприятием
	Содержание учебного материала
	12
	ПК 1.1, ПК 2.1, 
ПК 3.1, ПК 4.1, 
ПК 5.1, ПК 6.1


	
	Инструктаж по охране труда. Месторасположение предприятия, ведомственная подчиненность. Режим работы предприятия. Ассортимент изделий. Удельный вес выработки разной продукции. Краткая характеристика производственных линий. Промышленная эстетика на предприятии. Правила внутреннего распорядка. Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. Изучение документации по работе предприятия
	
	

	Тема 1.2. Разработка ассортимента блюд
	Содержание учебного материала
	30
	ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.7,
ПК 4.1-4.7,
ПК 5.1-5.7,
ПК 6.1-6.7



	
	Разработка ассортимента кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	
	Проверка наличия, контроль хранения и рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности
	
	

	
	Организация и подготовка рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентом
	
	

	
	Применение различных способов приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, в том числе авторских, брендовых, региональных

	
	

	Тема 1.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции
	Содержание учебного материала
	30
	ПК 1.1, ПК 2.1, 
ПК 3.1, ПК 4.1, 
ПК 5.1, ПК 6.1


	
	Обеспечение наличия, контроль хранения и рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности
	
	

	
	Оценка их качества и соответствие технологическим требованиям
	
	

	
	Применение регламентов, стандартов и нормативно-технологической документации, соблюдение санитарно-эпидемиологических требований
	
	

	
	Проверка и соблюдение условий хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции
	
	

	Тема 1.4. Адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания
	Содержание учебного материала
	30
	ПК 1.2-1.4,
ПК 2.2-2.7,
ПК 4.2-4.7,
ПК 5.2-5.7,
ПК 6.2-6.7

	
	Адаптация рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
	
	

	
	Применение, комбинирование различных способов приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
	
	

	
	Применение, комбинирование различных способов приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
	
	

	
	Применение, комбинирование различных способов приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
	
	

	
	Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости сырья и дополнительных ингредиентов, применение ароматических веществ
	
	

	Тема 1.5. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, производственные экскурсии
	Содержание учебного материала
	24
	ПК 6.2-6.7

	
	Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала
	
	

	
	Осуществление текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями
	
	

	
	Организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню
	
	

	
	Структура управления предприятием. Основные показатели работы предприятия
	
	

	Тема 1.6. Систематизация материалов, собранного для дипломного проектирования и оформление отчета по практике
	Содержание учебного материала
	18
	ПК 6.2-6.7

	
	Выполнение отчетной документации для дипломного проектирования.

	
	

	
	Оформление отчета по практике
	
	

	Всего
	
	144
	








[bookmark: _GoBack]
З. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ
ПРАКТИКИ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Преддипломная практика проводится на предприятиях общественного питания Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: - комплект бланков технологической документации;
· комплект учебно-методической документации;
· наглядные пособия (муляжи, плакаты, схемы, таблицы); - учебные фильмы, слайды.
Технические средства обучения:
· компьютер; - проектор; - экран.
Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: - рабочее место для каждого обучающего; - мебель.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
· рабочее место для каждого обучающего;
· набор бланков технологической документации;
· технологическая документация предприятия, оборудования;
· компьютер (если имеется на базовом предприятии);
· компьютерные программы (если имеется на базовом предприятии).
3.2. Информационное обеспечение обучения
[image: ]3.2.1 Нормативные документы:
1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
З. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия — Введ. 2016 — 01 — 01 [image: ]М.: Стандартинформ, 2014,- Ш, 12 с.
4. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественно-го питания. Классификация и общие требования — Введ 2016 01 01. - м.: Стандартин-форм, 2014.- Ш, 12 с.
5. ГОСТ З 1986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. — Введ. 2015 — 01 — 01. — М.: Стандартинформ, 2014. — Ш, 11 с.
6. ГОСТ З 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.- Ш, 16 с.
7. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. — Введ. 2015 — 01 — 01. — М.: Стандартинформ, 2014. — Ш, 10 с.
8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 61 Он (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
9. Сборник технических нормативов — Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: Дели принт, 2015.- 544с.
10. Сборник технических нормативов — Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания! под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: Дели плюс, 2013.- 808с.
11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. - 615 с.
12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997. - 560 с.
13. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В,Д, Елина, В.П. Кирпичников. — 1-е изд. — М.: Издательский центр «Академия», 2013. — 416 с.
14. Володина МВ. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / МВ. Володина, ТА. Сопачева. — 3-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2015. — 192 с
15. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , ЕВ.. Чубасова. 1-е изд. — М.[image: ]
Издательский центр «Академия», 2015. - 176 с
16. Золин ВЛ. Технологическое оборудование предприятий общественного пита-ния: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин, — 13-е изд. — М. [image: ]Издательский центр «Академия», 2016. — 320 с
17. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособиеЉ.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — М.: Альфа, 2015. — 416 с.
18. Лутошкина ГГ. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / ГГ. Лутошкина, Ж.С. Анохина. — 1-е изд. — М.: Издательский центр «Академия», 2016. — 240 с
19. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. — 5-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2016, - 352 с.
20. Профессиональные стандарты индустрии питания, Т. 1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. — 512 с.
21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 — 373 с.
22. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П, Самородова. — 4-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2016. — 192 с.
23. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. 2-е изд., стер. — М. [image: ]Издательский центр «Академия», 2015 128 с
24. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. 2-е изд., стер. — М.[image: ]
Издательский центр «Академия», 2015. — 288 с
25, Усов ВВ. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / ВВ. Усов. — 13-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2015. — 432 с
З 2.2. Электронные издания:
1. СанПиН 2.32. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. — Режим доступа:
З. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс].» постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
4. СанПиН 23.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного	сырья	[Электронный 	ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 23.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].
5. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.htm1
6. http ://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201 /
7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/¶p/page.html;
8. http://www.jur-jur.ru/journa1s/jur22/index.html;
9. http://www.eda-server.ru/gastronom/;



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные
знания
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	разработка ассортимента полуфабрикатов, холодных и горячих десертов, напитков хлебобулочных, мучных кондитерских изделий горячей кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с Учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности.
Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	упаковка, хранение готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента

	контроль хранения и расхода продуктов
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по преддипломной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	разработка различных видов меню, разработка и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.

	организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
	Экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике.
Самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности. Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента.



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

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к
различным контекстам
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развитие.

	- осуществление самоанализа и коррекции результатов собственной работы;
- демонстрация ответственности за результаты своего труда
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.

	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
- демонстрация навыков выстраивание работы в команде
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	- демонстрация навыков работы с компьютером, использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	- демонстрация патриотической позиции
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях.

	- организация рабочего места с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм;
- демонстрация навыков выполнения технологических операций с использованием экологического сырья и расходных материалов
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 9.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	- демонстрация знаний профессиональной терминологии

	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по преддипломной практике
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