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1. Пояснительная записка

Программа преддипломной практики студентов являются составной частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ), обеспечивающей реализацию ФГОС СПО по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Преддипломная практика проводится в организациях на основе договоров, заключаемых между образовательным учреждением и профильными организациями.  

Сроки проведения практики в соответствии с ППССЗ по специальности оставляют четыре недели (144 часа).

Производственная практика (преддипломная) студентов является заключительной частью образовательного процесса.
2. Цели практики
Производственная практика (преддипломная) направлена на закрепление и углубление знаний и умений, полученных студентами в процессе всего предыдущего обучения, а также овладение системой профессиональных компетенций и опытом профессиональной деятельности по получаемой специальности

3. Задачи практики
- обобщение и совершенствование знаний и практических навыков, полученных студентами в процессе обучения по специальности; 

- проверка возможностей самостоятельной работы будущего специалиста в условиях конкретного производства; 

- сбор материала для выполнения дипломного проекта.
4. Структура и содержание преддипломной практики

	№
	Наименование видов деятельности
	Содержание
	Количество часов

	1


	Ознакомление с предприятием


	- Ознакомление с Уставом предприятия индустрии питания; ознакомиться с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов производственно- хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания; ознакомиться с ГОСТом 30389-2013 «Общественное питание. Классификация предприятий»; ознакомление с ГОСТом 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. Составление графиков выхода на работу производственного персонала; ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии.
	6

	2
	Выполнение работы

	1. Ознакомление со способами снабжение сырьем предприятий общественного питания необходимо их сырьем, полуфабрикатами, покупными товарами в определенном количестве и ассортименте для обеспечения выпуска кулинарной продукции и товарооборота
2. Приобретение практических навыков в расчете необходимого количества сырья и продуктов для выполнения производственной программы.

3. Составление заявок (требований) на получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на производстве.

4. Приобретение практических навыков в получении продуктов и сырья со склада. Органолептическая оценка качества сырья

5. Работа в качестве дублера бригадира при распределении сырья по цехам в соответствии с производственной программой и составления заданий поварам.

6. Приобретение практических навыков с данными об объеме товарных фондов, нормы расхода сырья на единицу изделия, плановая производственная программа, объем запланированной продукции и товарооборота. 6 8 Приобретение практических навыков в изучении используемой на производстве нормативной и технологической документации

7. Освоение навыков в разработке технико-технологических карт и СТП. Работа со Сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов; внесение возможных изменений в рецептуры в зависимости от наличия сырья, при этом рекомендуется использовать таблицы взаимозаменяемости продуктов

8. Приобретение практических навыков в изучении используемой на производстве нормативной и технологической документации.

9. Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии

10. Составление плана-меню (совместно с заведующим производством) на следующий день с учетом: требований ассортиментного перечня блюд и напитков, рекомендуемого для данного типа предприятия, разнообразия блюд по дням недели, спроса потребителей, сезонных особенностей поступления сырья, физиологических и энергетических норм, оснащенности производства оборудованием и инструментами, квалификационного состава работников, трудоемкости и эстетических показателей изготовляемых блюд, совместимости продуктов, блюд, напитков, доступности стоимости кулинарной продукции.

11. Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных форм обслуживания с учетом характера мероприятия, времени его проведения, состава гостей, их количества, наличия продуктов, пожеланий заказчика, установленной суммой на 1 гостя, картой вин и коктейлей, их содержанием и оформлением.
12. Освоение навыков осуществления контроля (совместно с начальником цеха, заведующим производством) за работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и технологической дисциплины, рецептур, нормами выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и техники безопасности

13. Приобретение практических навыков в оценке качества готовых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, порядка отпуска готовой продукции с производства.

14. Оформление сопроводительной документации (удостоверения о качестве, заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и др.).

15. Изучение структуры производства, с организационно- технологическими связями между цехами, организацией рабочих мест в цехах, с их планировкой, устройством, оснащенностью. Ознакомление с графиком выхода на работу и правилами его составления.

16. Изучение должностных инструкций заведующего производством и его заместителя, начальника цеха, требованиями к этим должностям в соответствии с Г ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу». Разделение обязанностей в крупных предприятиях питания между заведующим производством, шефповаром, и их помощниками (заместителями).

17. Приобретение практических навыков обработки первичных данных хронометража, разработки норм труда на выполнение исследуемых операций, а также расчета показателей ожидаемой экономической эффективности.

18. Освоение навыков в составлении графиков выхода на работу обслуживающего персонала и работников производства. Анализ соответствия производственного персонала требованиям Г ОСТа 28-1-19. Освоение навыков в качестве дублера шеф-повара при составлении отчета о работе производства за день по форме, применяемой на предприятии. Документальное оформление снятия остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции.

20. Участие в работе инвентаризационной комиссии. Составление актов на списание непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др.

21. Изучение правовых и нормативных документов, регламентирующих хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия. Изучение структуры штата предприятия, принципов подбора и расстановки кадров, форм найма, порядка увольнения.

22. Составление схемы структуры управления предприятием с указанием распределения функциональных обязанностей каждого работника. Изучение форм оплаты труда, применяемыми в предприятии, форм поощрения.
	132

	3
	Подготовка отчета по практике
	Оформление отчётных документов по практике.
	6

	
	Всего
	144


5. Условия реализации преддипломной практики

5.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы преддипломной практики обеспечена наличием баз для прохождения практики.

5.2 Требования к документации, необходимой для проведения практики:

Вся исполнительно-техническая документация, необходимая для проведения практики выдаётся на предприятии.

5.3 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:

На преддипломную практику студенту выдаётся задание, форма отчёта по преддипломной практике.

5.4 Информационное обеспечение обучения

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов ÝЭлектронный ресурс_: федер. закон: Ýпринят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ_. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания ÝЭлектронный ресурс_: постановление Правительства РФ: ÝУтв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276_. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-ËËË, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-ËËË, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-ËËË, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия Ę Введ. 2016 Ę 01 Ę 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- ËËË, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования Ę Введ. 2016 Ę 01 Ę 01. Ę М.: Стандартинформ, 2014.- ËËË, 12 с. 

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

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 Ę 01 Ę 01. Ę М.: Стандартинформ, 2014.- ËËË, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. Ę Введ. 2015 Ę 01 Ę 01. Ę М.: Стандартинформ, 2014. Ę ËËË, 10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов ÝЭлектронный ресурс_: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

 12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарноэпидемиологических (профилактических) мероприятий ÝЭлектронный ресурс_: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 Ýв редакции СП 1.1.2193-07 ​Дополнения № 1»_. Ę Режим доступа: jvvò://yyy.hãdtkmãdk|.tw/1002/4/0.òjò-õjqyaãtv=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов ÝЭлектронный ресурс_: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья ÝЭлектронный ресурс_: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 Ýв редакции СП 2.3.6. 2867-11 ​Изменения и дополнения» № 4»_. Ę Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт ​Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

 16. Профессиональный стандарт ​Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт ​Кондитер/Шоколатье». 

18. Сборник технических нормативов Ę Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

19. Сборник технических нормативов Ę Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. Ę 615 с. 

21. 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. 

22. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. Ę 1-е изд. Ę М. : Издательский центр ​Академия», 2013. Ę 416 с.

 23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. Ę 3-е изд., стер. Ę М. : Издательский центр ​Академия», 2015. Ę 192 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. Ę 13-е изд. Ę М. : Издательский центр ​Академия», 2016. Ę 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. Ę М.: Альфа, 2015. Ę 416 с. 

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. Ę 1-е изд. Ę М. : Издательский центр ​Академия», 2016. Ę 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. Ę 5-е изд., стер. Ę М. : Издательский центр «Академия», 2016. Ę 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. Ę 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 Ę 373 с. 30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. Ę 4-е изд., стер. Ę М. : Издательский центр ​Академия», 2016. Ę 192 с. 

31. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. Ę 1-е изд. Ę М. : Издательский центр ​Академия», 2017. Ę 208 с. 

32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. Ę 13-е изд., стер. Ę М. : Издательский центр «Академия», 2015. Ę 432 с Электронные издания: 

1. jvvò://òtãøq.éqø.tw/òtqzû/kòõ/?æqedqæû=&pæ=102063865&tæm=&dãemnkpm=1 

2. jvvò://q|òò.tw/nãyõ2/òqõvãp/òqõv7.jvïn 

3. jvvò://yyy.qjtãpãvtwæã.tw/qvadkdnkq/pqtïãvkø/æãvãapqtïãvkø/46/46201/ 

4. jvvò://hekqt.gæw.tw/eãvãnqé/ïgvã/5/ò/òãég.jvïn; 

5. jvvò://yyy.ìwt-ìwt.tw/ìqwtpãnõ/ìwt22/kpægz.jvïn; 

6. jvvò://yyy.gæã-õgtøgt.tw/éãõvtqpqï/; 

7. jvvò://yyy.gæã-õgtøgt.tw/ewnkpãtû-õejqqn/ 

8. jvvò:/ /yyy.òkvòqtvãn.tw/ 

Дополнительные источники: 

1.Габа Н.Д. Контроль качества продукции и услуг общественного питания: учебник для студ. сред. проф. обр. / Н.Д. Габа. Ę М.: Издательский центр «Академия», 2017. 

2.Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции. Ę М.: Русайнс, 2017. 

3.Потапова И.И. Холодные блюда и закуски. Ę М.: Издательский центр «Академия», 2013.
6. Контроль и оценка результатов освоения преддипломной практики

Отчёт - основной документ, отражающий порядок и сроки прохождения практики. Отчёт должен быть заверен подписью руководителя практики от производства и печатью данной организации. 

Отчёт составляется по разделам в следующей последовательности: 

1. Введение. Указываются общие положения о производственной преддипломной практике. 

2. Краткая характеристика профильной организации. Структура управления организацией. Краткие сведения об основных подразделениях, службах организации. Структура управления подразделением, где проходила практика. Перечень и состав групп персонала в подразделении. Должностные инструкции работников предприятия по профилю практики.

3. Описание работ, выполняемых во время практики, образцы заполненных документов, используемых во время работы. Информация о работах, выполняемых в соответствии с заданием.

4. Подведение итогов практики. Выводы и предложения. В заключительном разделе отчёта студент высказывает мнение о результатах практики, приобретённых знаниях и навыках, необходимых для будущей профессиональной деятельности. На основе наблюдений в процессе практики, критического анализа и сопоставления фактического положения дела с современными требованиями, студент вносит свои предложения.

Завершающим этапом производственной преддипломной практики является защита отчёта. На защиту представляется отчёт по практике со всеми материалами о выполнении индивидуальных заданий. Все документы, характеризующие работу студента в период практики, заверяются подписями и печатями руководителей профильной организации.
