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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Область применения программы: 

Рабочая программа производственной практики является ч а с т ^ основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии (специальности) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

в части освоения квалификации специалист по поварскому и кондитерскому 

делу 

и основных видов профессиональной деятельности (^ПД): Выполнение работ по 

профессии «Повар» 
(указать виды профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС СПО) 

Цели и задачи производственной практики: 

Закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений обуча ихся по изучаемому профессиональному 

модулю, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современных 

производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям 

деятельности организаций различных организационно-право^тх форм 

Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики по видам профессиональной 

деятельности обуч^щиеся должны иметь практический опыт: 

ВПД Показатели характериз^щие наличие практического опыта 

ПК 1 Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и 
гарниры из о в ^ е й и грибов. 

ПК 2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК3 Готовить основные супы и соусы. 
ПК 4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда из рыбы. 
ПК 5 Производить обработку сырья ,подготовку полуфабрикатов, готовить и 

оформлять б ^ д а из мяса и дом^ней птицы. 
ПК 6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 
ПК 7 Готовить и оформлять сладкие б^юда и напитки. 
Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики в 

рамках освоения профессионального модуля 72 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является 
форсированность у обуч^щихся о ^ и х и профессиональных компетенций в рамках 
модулей ^ПОП ^ПО по основным видам профессиональной деятельности 
(^ПД): «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (16675 Повар)». 

(указать виды профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС СПО) необходимых для последующего освоения обучающимися 

профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной профессии) 

Код Наименование результата освоения практики 
ПК 1 Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и 

гарниры из овощей и грибов. 
ПК 2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять б ^ д а и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
ПК3 Готовить основные супы и соусы. 
ПК 4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда из рыбы. 
ПК 5 Производить обработку сырья ,подготовку полуфабрикатов, готовить и 

оформлять б ^ д а из мяса и дом^ней птицы. 
ПК 6 Готовить и оформлять холодные б ^ д а и закуски. 
ПК 7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 
ОК 1 Понимать сущность и социальна значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 
ОК2 рганизовывать собственну деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество 

ОК3 Принимать решение в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 
них ответственность 

ОК4 Осуществлять поиск использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития 

ОК5 Использовать информационно-коммуникативные технологии в 
профессиональной деятельности 

ОК6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями 

ОК7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 
результат выполнения заданий 

ОК8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации 

ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 
профессиональных знаний (дл^ юн^щей) 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИИ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Наименование 

тем 

Содержание учебного материала Объем часов 

1 2 О 
3 

Тема 1 Обработка сырья при приготовлении б ^ д из о в ^ е й и 
грибов 

6 

Тема 2 Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога 

6 

Тема 3 Приготовление супов и соусов 12 
Тема 4 Обработка сырья и приготовление б ^ д из рыбы 12 
Тема 5 Обработка сырья и приготовление блюд из мяса 12 
Тема 6 Обработка сырья и приготовление б ^ д из д о м ^ н е й 

птицы 
12 

Тема 7 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 6 
Тема 8 Приготовление сладких б ^ д и напитков 6 

Всего часов 72 

Указываются темы производственной практики соответствующего 

профессионального модуля. По каждой теме описывается содержание учебного 

материала. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3. 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы производственной практики предполагает наличие 

кафе «Ватрушка», «Синегорье», « Груздовник» 

4.2. Общие требования к организации производственной практики 

Производственная практика проводится концентрировано по окончании 

теоретического обучения и прохо дения учебной практики в рамках 

профессионального модуля. В обязанности руководителя производственной практики 

от техникума входит: 

- обеспечение проведение всех организационных мероприятий перед выходом 

обуч^щихся на практику, в том числе подготовку и проведение организационного 

собрания, инструктажа по технике безопасности; 

- осуществление контроля за обеспечением в подразделениях нормативных условий 

труда и отдыха обуч^щихся, ответственность за соб^дение правил техники 

безопасности; 

- принятие участия в работе комиссии по приему зачета по практике, оценивание 

результатов выполнения обуча имися программы практики; 

- разработка тематики индивидуальных заданий; 

- обеспечение высокого качества прохождения практики обучающегося и строгого 

соответствия ее учебным планам и программам; 

- принятие участия в распределении обуча ихся по рабочим местам или 

перемещении их по видам работ; 

- оказание методической п о м ^ и обуч^щимся при выполнении индивидуальных 

заданий, утверждение индивидуальных планов работы; 

- осуществление постоянного контроля посещаемости обучающимися практики, 

правильность и систематичность заполнения обуча имися отчетов по 

производственной практике, дневников и выполнения индивидуальных заданий. 
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Обучающийся при прохождении практики обязан: 

- руководствоваться программой практики, полностью и своевременно выполнять 

задания, предусмотренные программой практики; 

- в полном объеме выполнять задания и рекомендации руководителя практики; 

- строго выполнять действующие в подразделениях правила внутреннего трудового 

распорядка; 

- изучать и строго соблюдать правила охраны труда и техники безопасности в 

подразделении; 

- нести ответственность за выполняемую работу и ее результаты наравне со 

татными работниками, а также материальну ответственность за сохранность 

приборов и оборудования: 

- поддерживать имидж предприятия; 

- сохранять коммерческую тайну предприятия; 

- собрать и обоб ить материалы, необходимые для написания отчета; 

- ежедневно вести дневник практики и фиксировать в нем все виды работ, 

выполняемые в течение рабочего дня; 

- регулярно (не реже раза в две недели) информировать руководителя практики от 

учебного заведения о проделанной работе; 

- своевременно представить на проверку отчет о практике вместе с дневником и 

отзывом руководителя практики от предприятия и за итить отчет в установленные 

сроки. 

С момента зачисления обучающихся на работу на них распространяются правила 

охраны труда и правила внутреннего распорядка, действ^щие в организации. 

родолжительность рабочего дня при прохождении производственной практики 

обучающимися: 

- в возрасте от 16 до 18 лет - не более 35 часов в неделю (ст. 92 Трудового кодекса 

Российской Федерации); 

- в возрасте от 18 и старше - не боле 40 часов в неделю (ст.91 Трудового кодекса 

Российской Федерации). 

В период производственной практики обуч^щиеся наряду со сбором материалов для 

отчета и выполнения индивидуального задания должны по возможности участвовать 
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в решении текущих производственных задач организации - базы практики. 

Руководитель практики со стороны принимающей организации: 

- осуществляет повседневное руководство и контроль за ее ходом, 

предусматрив^щий выполнение всей программы в условиях работы данного 

предприятия; 

- знакомит обучающегося с правилами внутреннего распорядка, действующего в 

организации, его дол ностными обязанностями; 

- дает оценку деятельности обуча егося в период производственной практики, 

готовит характеристику по окончании практики. 

Обуч^щемуся, не выполнившему программу практики, продлевается срок ее 

прохождения. Если программа не выполнена по вине приним^щей стороны, студент 

направляется в другую организацию до выполнения программы. В случае 

невыполнения программы практики, непредставления отчета о практике по вине 

обуч^щегося, либо получения отрицательной характеристики руководителя 

практики от организации, где практиковался обучающийся, и неудовлетворительной 

оценки при защите отчета обучающийся отчисляется из техникума. 

4.3 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Мастера производственного обучения и/или преподаватели, ос^ществл^щие 

руководство производственной практикой обуч^щихся, должны иметь 

квалификационный разряд по специальности на 1-2 разряда выше, чем 

предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование по 

п р о ф и т профессии, проходить обязательна стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов прохождения производственной практики 

осуществляется руководителем практики в форме (зачета, самостоятельного 

выполнения заданий, выполнения практических проверочных работ, защиты 

отчета и т.д.). В результате прохождения производственной практики в рамках 

профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в 

форме итогового (квалификационного) экзамена по профессиональному модулю. 

Результаты обучения 
(полученный профессиональный опыт 

в рамках ВПД) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения 

Производить первично обработку сырья, готовить 
и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 

Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

Производить подготовку сырья, готовить и 
оформлять б ^ д а и гарниры из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

Готовить основтте супы и соусы. Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

Производить обработку рыбы, готовить 
полуфабрикаты, готовить и оформлять простые 
блюда из рыбы. 

Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

роизводить обработку сырья, подготовку 
полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из 
мяса и дом^ней птицы. 

Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

Готовить и оформлять холодные б ^ д а и закуски. Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. Экспертная оценка выполнения 
практического задания 

Квалификационный экзамен Экспертная оценка выполнения 
практического задания 
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