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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1. 1. Область применения программы Рабочая программа производственной практики (далее – программа) предназначена для реализации требований Федерально-
го государственного образовательного стандарта и является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Программа разработана на основе рабочих программ профессиональных модулей для освоения практического опыта и уме-ний в области профессиональной деятельности выпускников по специальности.

Рабочая программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств.

1. 2. Цели и задачи производственной практики Целью производственной практики является формирование у обучающихся практических умений и навыков, профессио-
нальных и общих компетенций, приобретение практического опыта; комплексное освоение видов профессиональной дея-тельности в соответствии с требованиями ФГОС, отработка трудовых приемов, операций и способов выполнения трудовых процессов в рамках видов профессиональной деятельности.

1. 3 Место и время проведения производственной практики

Производственная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подго-товку обучающихся.

Производственная практика реализуется концентрировано для практической отработки полученных знаний в рамках про-фессиональных модулей и проводится на базовых предприятиях на основе договоров, заключаемых между профессиональ-ной образовательной организацией и базовым предприятием для отработки профессиональных навыков с последующим их закреплением на базовых предприятиях города и района:

ПМ 07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 12901 Кондитер
1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:
в рамках освоения ПМ 07. - 108 ч

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

2.1 Результатом освоения рабочей программы производственной практики является сформированность у обучающихся прак-тических профессиональных умений и получение опыта практической деятельности по основным видам профессиональной деятельности (ВПД).

Результаты производственной практики, подлежащие оценке:

	ВПД
	ПК
	ПО
	Показатели результата
	

	
	
	( практический опыт)
	
	

	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.1. Подготавливать рабочее ме-
	Подготовление рабочего места не-
	Подготавливает рабочее место, обо-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	сто, оборудование, сырье, исходные
	обходимого оборудования, исходных
	рудование, исходные материалы.
	

	
	материалы для обработки сырья, при-
	материалов.
	Соблюдает правила техники безо-
	

	
	готовления полуфабрикатов, кули-
	Подготовление сырья для полу-
	пасности, пожарной безопасности,
	

	
	нарных блюд, закусок в соответствии
	фабрикатов кулинарных блюд, за-
	охраны труда.
	

	
	с инструкциями и регламентами
	кусок
	Подготавливать продукты для приго-
	

	
	
	
	товления кулинарных блюд, закусок
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.2. Проводить приготовление и
	Применения подготовки к приго-
	Применяет оформление и приго-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	подготовку к реализации полу-
	товлению полуфабрикатов разно-
	товления полуфабрикатов разно-
	

	
	фабрикатов разнообразного ассор-
	образного ассортимента блюд, ку-
	образного ассортимента блюд, ку-
	

	
	тимента для блюд, кулинарных изде-
	линарных изделий
	линарных изделий
	

	
	лий
	
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.3. Осуществлять приготовление,
	Применения подготовки к приго-
	Применяет оформление и приго-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	непродолжительное хранение бульо-
	товлению бульонов, супов, отваров
	товления бульонов, супов, отваров
	

	
	нов, супов, отваров разнообразного
	
	
	

	
	ассортимента
	
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.4. Осуществлять приготовление,
	Применения технологии приготов-
	Соблюдает технологию приготов-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	непродолжительное хранение горя-
	ления горячих соусов разнообразного
	ления горячих соусов
	

	
	чих соусов разнообразного ассорти-
	ассортимента
	
	

	
	мента
	
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.5. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы приго-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления горячих блюд и гар-
	товления и оформления горячих блюд
	

	
	к реализации горячих блюд и гарни-
	ниров
	и гарниров разнообразного ассорти-
	

	
	ров разнообразного ассортимента
	
	мента
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.6. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы приго-
	



	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления бутербродов, канапе,
	товления и оформления бутербродов,

	
	к реализации бутербродов, канапе,
	холодных закусок
	канапе, холодных закусок разнооб-

	
	холодных закусок разнообразного
	
	разного ассортимента

	
	ассортимента
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.7. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы приго-

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления холодных блюд
	товления и оформления холодных

	
	к реализации холодных блюд разно-
	
	блюд разнообразного ассортимента

	
	образного ассортимента
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.8. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы приго-

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления сладких блюд, де-
	товления и оформления сладких

	
	к реализации сладких блюд, десертов,
	сертов, напитков
	блюд, десертов, напитков разнооб-

	
	напитков разнообразного ассорти-
	
	разного ассортимента

	
	мента
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.9. Осуществлять изготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы приго-

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление, подготовку к
	и приготовления хлебобулочных из-
	товления и оформления хле-

	
	реализации хлебобулочных изделий и
	делий и хлеба
	бобулочных изделий и хлеба раз-

	
	хлеба разнообразного ассортимента
	
	нообразного ассортимента

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.10. Осуществлять изготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы приго-

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление, подготовку к
	и приготовления мучных кондитер-
	товления и оформления мучных кон-

	
	реализации мучных кондитерских
	ских изделий
	дитерских изделий разнообразного

	
	изделий разнообразного ассортимен-
	
	ассортимента

	
	та
	
	



	2.
	СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Код
	Наиме-
	
	Количество
	

	
	
	нования
	
	
	

	профессио-
	
	
	часов произ-
	

	
	профес-
	
	
	

	
	нальных
	
	Виды работ
	водственной
	

	
	
	сио-
	
	
	

	компетен-
	
	
	практики по
	

	
	нальных
	
	
	

	
	ций
	
	
	ПМ
	

	
	
	модулей
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	1
	2
	4
	3
	

	ПК 7.1.-7.9.
	ПМ 07.
	ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ  ПОВАР 
	108
	

	
	
	
	Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	

	
	
	
	Приготовление супов
	54
	

	
	
	
	Приготовление блюд из рыбы.
	
	

	
	
	
	Приготовление блюд из мяса.
	
	

	
	
	
	Приготовление блюд из птицы.
	
	

	
	
	
	Приготовление горячих закусок.
	
	

	
	
	
	Приготовление изделий из бисквитного, песочного, заварного теста.
	54
	

	
	
	
	Приготовление изделий из слоеного, воздушного теста.
	
	

	
	
	
	Приготовление отделочных полуфабрикатов.
	
	

	
	
	
	Оформление мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	
	
	Приготовление тортов и пирожных.
	
	

	
	
	
	Приготовление пирогов.
	
	

	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 4.1. Общие требования к организации производственной практики Производственная практика проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями профессионального
цикла и наставниками на базовых предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между образова-тельным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются студенты..Реализация рабочей программы производственной практики предполагает проведение производственной практики Производственная практика проводится в соответствии с учебным планом после освоения теоретической части профессио-нального модуля концентрированно.

· завершении проводится промежуточная аттестация по профессиональному модулю в форме демонстрационного экзамена.
Учебно-методическое обеспечение

С учётом направления подготовки учебно-методическое обеспечение включает: ­ технологические карты по производственным процессам; ­ тестовые задания; ­ комплект практических квалификационных работ;

­ образцы выполнения заданий;
­ алгоритм выполнения работ пооперационно;
­ методические рекомендации по выполнению работ.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы МДК.07.01 Выполнение работ по профессии Повар Основной источник:

1. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

2. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений. – М.: Изд. Центр «Академия», 2015. – 400с.

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии Кондитер

Основной источник:
1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулоч-ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений. – М.: Изд. Центр «Академия», 2015. – 400с.

4.3.Общие требования к организации образовательного процесса.

Производственная практика является обязательным разделом основной профессиональной образовательной программы. Производственная практика реализуется концентрированно. Производственная практика проводится преподавателем специ-альных дисциплин.

4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса

Преподаватели специальных дисциплин ПОО, мастера производственного обучения ПОО, осуществляющие руководство производственной практикой обучающихся, должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по направ-лению подготовки и опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.; проходить обязатель-ную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

Наставник, осуществляющий руководство производственной практикой обучающихся, должен быть высококвалифициро-ванным работником базового предприятия с опытом работы не менее 5 лет, владеющий современными технологиями, специ-ально подготовленный к реализации индивидуального практического обучения во взаимодействии с работниками ПОО.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Текущий контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляются руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических провероч-ных работ.

Итогом практики является оценка, которая выставляется руководителем практики от учебного заведения на основании на-блюдений за самостоятельной работой практиканта, выполнения индивидуальных заданий, характеристики, качества выпол-нения и защиты отчёта по практике и листа оценки руководителя практики от предприятия.

	Результаты
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
	

	(освоенные профессиональные компетенции)
	
	контроля и оценки
	

	
	
	
	

	1
	2
	3
	

	ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудова-
	Организовывает рабочее место, подготавливает оборудо-
	Экспертное наблю-
	

	ния, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в
	вание, материалы, сырье для приготовления полуфабрика-
	дение и оценка прак-
	

	соответствии с инструкциями и регламентами
	тов
	тических навыков
	

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и
	Производит обработку овощей, грибов, рыбы, нерыбного
	при выполнении
	

	редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-
	водного сырья, дичи
	производственных
	

	го сырья, дичи
	
	работ
	

	ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации
	Осуществляет процесс приготовления полуфабрикатов для
	
	

	полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-
	блюд
	
	

	сортимента
	
	
	

	ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полу-
	Соблюдает нормы составления адаптации рецептур полу-
	
	

	фабрикатов с учетом потребностей различных категорий по-
	фабрикатов
	
	

	требителей, видов и форм обслуживания
	
	
	

	ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудова-
	Организовывает рабочее место. Подготавливает продукты,
	Самооценка, направ-
	

	ния, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, ку-
	оборудование, материалы для приготовления горячих
	ленная на самостоя-
	

	линарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-
	блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
	тельную оценку обу-
	

	ствии с инструкциями и регламентами
	мента
	чающимся результа-
	

	ПК 2.2. Осуществлять
	Использует творческое
	тов деятельности.
	

	приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
	приготовление и оформление супов сложного ассортимен-
	
	

	зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей
	та
	
	

	различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
	
	
	

	ния
	
	
	

	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное
	Соблюдает температурный режим хранения горячих со-
	
	



	хранение горячих соусов сложного ассортимента
	усов сложного ассортимента
	

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из ово-
	чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-
	

	щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-
	ных изделий сложного ассортимента
	

	мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
	
	

	лей, видов и форм обслуживания
	
	

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра,
	чих блюд из яиц, творога,
	

	муки сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
	сыра, муки сложного ассортимента
	

	ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного
	чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
	

	водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей
	ассортимента
	

	различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
	
	

	ния
	
	

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней
	чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика слож-
	

	птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом по-
	ного ассортимента
	

	требностей различных категорий потребителей, видов и форм
	
	

	обслуживания
	
	

	ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горя-
	Соблюдает нормы составления адаптации рецептур горя-
	

	чих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
	чих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	ских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
	
	

	личных категорий потребителей
	
	

	ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудо-
	Организовывает рабочее место. Подготавливает продукты,
	Самооценка, направ-

	вания, сырья, материалов для приготовления холодных блюд,
	оборудование, материалы для приготовления холодных
	ленная на самостоя-

	кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями
	блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
	тельную оценку обу-

	и регламентами
	мента
	чающимся результа-

	
	
	тов деятельности

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное
	Соблюдает температурный режим хранения холодных со-
	

	хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей
	усов,заправок
	

	различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
	
	

	вания
	
	

	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление сала-
	



	и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с
	тов сложного ассортимента
	

	учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
	
	

	дов и форм обслуживания
	
	

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление кана-
	

	и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложно-
	пе, холодных закусок сложного ассортимента
	

	го ассортимента с учетом потребностей различных категорий
	
	

	потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление хо-
	

	и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыб-
	лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
	

	ного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-
	го ассортимента
	

	ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
	
	

	служивания
	
	

	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление хо-
	

	и подготовку к реализации холодных блюд из
	лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
	

	мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом
	сложного
	

	потребностей различных категорий потребителей, видов и
	ассортимента
	

	форм обслуживания
	
	

	ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холод-
	Соблюдает нормы составления
	

	ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
	адаптации рецептур холодных
	

	ских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
	блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудо-
	Организовывает рабочее место. Подготавливает продукты
	Самооценка, направ-

	вания, сырья, материалов для приготовления холодных и го-
	оборудование, материалы для приготовления холодных и
	ленная на самостоя-

	рячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с ин-
	горячих сладких блюд, десертов, напитков
	тельную оценку обу-

	струкциями и регламентами
	
	чающимся результа-

	
	
	тов деятельности

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление хо-
	

	и подготовку к реализации холодных десертов сложного ас-
	лодных десертов сложного ассортимента
	

	сортимента с учетом потребностей различных категорий по-
	
	

	требителей, видов и форм обслуживания
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассор-
	чих десертов сложного ассортимента
	

	тимента с учетом потребностей различных категорий потре-
	
	

	бителей, видов и форм обслуживания
	
	



	
	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление хо-
	

	
	и подготовку к реализации холодных напитков сложного ас-
	лодных напитков сложного ассортимента
	

	
	сортимента с учетом потребностей различных категорий по-
	
	

	
	требителей, видов и форм обслуживания
	
	

	
	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	
	и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассор-
	
	
	чих напитков сложного ассортимента
	

	
	тимента с учетом
	
	
	
	
	
	

	
	потребностей различных категорий потребителей, видов и
	
	
	

	
	форм обслуживания
	
	
	
	

	
	ПК 4.6. Осуществлять
	разработку, адаптацию рецептур холод-
	Соблюдает нормы составления
	

	
	ных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских,
	адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напит-
	

	
	брендовых, региональных с учетом потребностей различных
	ков
	

	
	категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	
	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудо-
	Организовывает рабочее место. Подготавливает продукты,
	Самооценка, направ-

	
	вания, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных,
	оборудование, материалы для приготовления холодных и
	ленная на самостоя-

	
	мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	горячих сладких блюд, десертов, напитков
	тельную оценку обу-

	
	в соответствии с инструкциями и регламентами
	
	чающимся результа-

	
	
	
	
	
	
	
	
	тов деятельности.

	
	ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных
	Применяет приготовление и соблюдает хранение отделоч-
	

	
	полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских
	ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди-
	

	
	изделий
	терских изделий
	

	
	ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформле-
	Применяет творческое приготовление и оформление хле-
	

	
	ние, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и
	бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-
	

	
	праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом по-
	сортимента
	

	
	требностей различных категорий потребителей, видов и форм
	
	

	
	ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформле-
	Применяет творческое приготовление и оформление муч-
	

	
	ние, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий
	ных кондитерских изделий сложного ассортимента
	

	
	сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
	
	

	
	тегорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	
	ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформле-
	Применяет творческое приготовление и оформление пи-
	

	
	ние, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного
	рожных и тортов сложного ассортимента
	

	
	ассортимента с учетом потребностей различных категорий
	
	

	
	потребителей, видов и форм обслуживания
	
	

	
	ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебо-
	Соблюдает нормы составления
	Самооценка, направ-



	булочных, мучных кондитерских изделий, в том числе автор-
	адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-
	ленная на самостоя-

	ских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
	ских изделий
	тельную оценку обу-

	личных категорий потребителей
	
	чающимся результа-

	ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье,
	Организовывает рабочее место. Подготавливает продукты,
	тов деятельности

	исходные материалы для обработки сырья, приготовления по-
	оборудование, материалы для приготовления полуфабри-
	

	луфабрикатов, кулинарных блюд, закусок в соответствии с ин-
	катов, кулинарных блюд, закусок
	

	струкциями и регламентами
	
	

	ПК 7.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации
	Применяет и соблюдает технику безопасности при приго-
	

	полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кули-
	товлении полуфабрикатов разнообразного ассортимента
	

	нарных изделий
	
	

	ПК 7.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное
	Применяет приготовление и соблюдает хранение бульо-
	

	хранение бульонов, супов, отваров разнообразного ассорти-
	нов, супов, отваров разнообразного ассортимента
	

	мента
	
	

	ПК 7.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное
	Применяет приготовление и соблюдает хранение горячих
	

	хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	соусов разнообразного ассортимента
	

	ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление горя-
	

	и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров разнооб-
	чих блюд и гарниров разнообразного ассортимента
	

	разного ассортимента
	
	

	ПК 7.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление бу-
	

	и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных за-
	тербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас-
	

	кусок разнообразного ассортимента
	сортимента
	

	ПК 7.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление
	Применяет творческое приготовление и оформление хо-
	

	и подготовку к реализации холодных блюд разнообразного ас-
	лодных блюд разнообразного ассортимента
	

	сортимента
	
	

	ПК 7.8. Осуществлять приготовление, творческое
	Применяет творческое приготовление и оформление
	

	оформление и подготовку к реализации сладких блюд, десер-
	садких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-
	

	тов, напитков разнообразного ассортимента
	мента
	

	ПК 7.9. Осуществлять изготовление, творческое оформление,
	Применяет творческое приготовление и оформление хле-
	

	подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба раз-
	бобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	

	нообразного ассортимента
	
	

	ПК 7.10. Осуществлять изготовление, творческое оформление,
	Применяет творческое приготовление и оформление муч-
	

	подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разно-
	ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	

	образного ассортимента
	
	




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформи-рованность профессиональных компетенций, но и развитие общих и универсальных компетенций и обеспечивающих их уме-ний.

	Результаты
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
	

	(освоенные общие компетенции)
	
	контроля и оценки
	

	
	
	
	

	1
	2
	3
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
	- демонстрирует интерес к будущей профессии;
	
	

	сти, применительно к различным контекстам
	- решает задачи профессиональной деятельности.
	Интерпретация ре-
	

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не-
	- организует собственную деятельность;
	
	

	обходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	-оценивает эффективность и качество выполнения
	зультатов наблюде-
	

	
	работ.
	ний за деятельно-
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
	- решает стандартные и нестандартные профессио-
	стью обучающегося
	

	личностное развитие
	нальные задачи в планировании работы;
	в процессе освоения
	

	
	- оценивает риски при принятии решений.
	образовательной
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-
	- работает в коллективе, выполняет поставленные
	программы.
	

	вать с коллегами, руководством, клиентами
	задачи.
	
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-
	-использует разные программы при работе на ком-
	
	

	дарственном языке с учетом особенностей социального и культурного
	пьютерах
	
	

	контекста
	
	
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
	- взаимодействует с обучающимися, преподавате-
	
	

	вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
	лями в ходе обучения;
	
	

	ценностей
	- взаимодействует в различных сферах обществен-
	
	

	
	ной жизни, проявляет сотрудничество и толерант-
	
	

	
	ность
	
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере-
	- проявляет инициативу, находит организационно -
	
	

	жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	управленческие решения и несет за них ответст-
	
	

	
	венность
	
	

	08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укре-
	- стремится к саморазвитию, повышению своей
	
	

	пления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-
	квалификации и мастерства
	
	

	жание необходимого уровня физической подготовленности
	
	
	



	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной
	-применяет способы рационального и эффектив-
	

	деятельности
	ного использования компьютерной технике
	

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государст-
	- применяет источники иностранной литературы
	

	венном и иностранном языке
	
	

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-
	- стремится планировать профессиональную дея-
	

	нальной сфере
	тельность
	



Приложение 1

ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПЛАН ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

обучающегося _________ курса группы___________

по специальности (профессии)___________________________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

Место прохождения практики _________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________

Сроки практики: с _____________________	по  _________________ 20 _____ г.

Руководитель производственной (по профилю специальности) практики ______________________________________________

	
	
	(имя, отчество, фамилия)
	
	

	
	
	
	
	
	

	№ темы
	Содержание практической работы
	
	Кол-во часов
	Отметка наставника
	

	
	
	
	
	о выполнении
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Приложение 2

ОТЧЕТНОСТЬ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ЗАПОЛНЕНИЮ ДНЕВНИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
1. Заполнить информационную часть.
2. Совместно с мастером производственного обучения - руководителем практики составить план работы. Получить индивидуальные задания по профилю подготовки для квалификации по специальности/профессии.

3. Получить в отделе кадров организации отметку о прибытии на место практики.

4. Регулярно записывать все реально выполняемые работы.

5. Получить отзывы руководителей практики от предприятия.

6. Получить в отделе кадров организации отметку о выбытии с места практики

ОТЧЕТ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

обучающегося _________ курса группы___________

по специальности (профессии)___________________________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

Место прохождения практики _________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________
Сроки практики: с _____________________	по  _________________ 20 _____ г.

Примерная структура отчета

1. Общие сведения о проделанной работе (краткая характеристика базы практики, виды выполненных работ и их результаты);
2. Краткая характеристика проделанной работы (общие впечатления о практике, наиболее существенные достижения, встреченные трудности, общая оценка итогов практики);

3. Предложения по совершенствованию практики.

4. Характеристика на обучающегося по производственной практике.


Руководитель производственной практики ______________________________________________
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