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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Область применения программы.
Программа практики является частью основной профессиональной образовательной программой по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 № 1565.
Примерная адаптированная программа учебной и производственной практики профессионального модуля ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью подготовки квалифицированных специалистов.

Цели и задачи практики, требования к результатам обучения: формирование у обучающихся студентов первичных практических умений в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
В результате изучения профессионального модуля ПМ 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности;
· санитарно-гигиенические требования к процессам производства и подготовки к реализации продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (НАССР));
· требования к личной гигиене персонала;
· методы контроля качества сырья, материалов, выполняемых работ;
· возможные	последствия	нарушения	санитарии	и	гигиены,	т/б,	пожарной безопасности;
· способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества продукции и услуг, ответственности за их качество и безопасность;
· технологический	цикл,	последовательность	выполнения	технологических операций, современные методы, техника выполнения работ;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;
· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов, правила обращения с тарой;
· способы и правила комплектования продукции, упаковки на вынос;
· правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах;
· способы упаковки, складирования, условия, сроки хранения пищевых продуктов; правила утилизации отходов;
· ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных, для диетического питания;

· технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, последовательность технологических операций, методы, техника выполнения работ;
· способы оптимизации процесса приготовления, отделки мучных кондитерских изделий, в т.ч. за счет использования средств механизации;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды;
· ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки пищевых добавок: ароматических, красящих веществ, загустителей;
· методы контроля качества, норм выхода готовой продукции;
· виды возможных дефектов и способы их устранения;
· процессы, формирующие качество мучных кондитерских изделий при замесе теста, приготовлении отделочных полуфабрикатов, выпечке изделий, их хранении;
· условия, сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· правила порционирования п/ф, готовых изделий;
· способы презентации готовой продукции;
· правила сервировки, подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
· техника общения, ориентированная на потребителя;
· ассортимент	и	цены	на	хлебобулочные	изделия	и	хлеб	разнообразного ассортимента на день;
· правила общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
· основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
· алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;
· методы работы в профессиональной и смежных сферах;
· структура плана для решения задач;
· порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности;
· психология коллектива и личности;
· основы проектной деятельности;
· правила	экологической	безопасности	при	ведении	профессиональной деятельности;
· основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности;
· пути обеспечения ресурсосбережения.
уметь:
· оценивать наличие, количество и качество ресурсов;
· составлять заявку и обеспечивать получение недостающих (по количеству и качеству и в соответствии с заказом);
· организовывать их хранение до момента использования, контролировать ротацию продуктов, распределить заданиям в соответствии с квалификацией;
· объяснять правила и демонстрировать приемы безопасного выполнения работ;
· разъяснять ответственность за несоблюдение инструкций, регламентов;
· демонстрировать приемы рациональной организации рабочих мест;
· контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест;
· контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда при выполнении работ;

· выбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность, распознавать недоброкачественные продукты;
· выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил;
· взвешивать, отмеривать продукты в соответствии с рецептурой;
· заменять продукты в соответствии с нормами взаимозаменяемости, особенностями заказа, сезонностью, кондицией;
· использовать региональные, сезонные продукты;
· выбирать, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
· контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, рецептуры, особенностей заказа;
· оптимизировать процессы приготовления, контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов;
· соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки изделий;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода изделий;
· определять степень готовности изделий при выпечке;
· доводить отделочные полуфабрикаты до вкуса и консистенции, тесто до определенной консистенции. Владеть техниками, контролировать применение техник, приемов: замеса теста, формования п/ф, отделки, оформления готовых изделий вручную и с помощью средств механизации;
· Соблюдать санитарно-гигиенические требования, т/б в процессе приготовления, оформления изделий;
· выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;
· Проверять качество готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные, мучные кондитерские изделия для отпуска с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· контролировать выход хлебобулочных, мучных кондитерских изделий при их порционировании (комплектовании);
· контролировать, организовывать хранение хлебобулочные, мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения;
· контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные, мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования;
· рассчитывать стоимость, вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба;

· разрешать проблемы в рамках своей компетенции, распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
· анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
· правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
· составлять план действия;
· определять необходимые ресурсы;
· владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
· реализовать составленный план;
· оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника);
· организовывать работу коллектива и команды;
· взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами;
· соблюдать нормы экологической безопасности;
· определять	направления	ресурсосбережения	в	рамках	профессиональной деятельности по профессии (специальности).
иметь практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
· приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
· подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
· приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
· порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;
· ведении расчетов с потребителями.

Место практики в структуре образовательной программы
Учебная и производственная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессионального модуля:
ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
МДК 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

Трудоемкость и сроки проведения практики


	Перечень учебной дисциплины
	


всего
	3 курс
	4 курс

	

Код
	

Наименование
	
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	УП. 05
	Учебная практика
	36
	
	
	36
	

	ПП. 05
	Производственная практика
	36
	
	
	36
	

	
	
	
	
	
	
	



Трудоемкость учебной и производственной практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания составляет 72 часа.
Сроки проведения учебной и производственной практики определяются рабочим учебным планом по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и графиком учебного процесса. Практика проводится на 4 курсе, в 7 семестре.

Место прохождения практики
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских, лабораториях, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных подразделениях образовательной организации либо в организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе соответствующего профиля, и образовательной организацией. Учебная практика проводится преподавателями дисциплин профессионального цикла и (или) мастерами производственного обучения.
Временной режим проведения практики – 36 часов в неделю, рабочий день – 7,2
часа.
Производственная	практика	проводится	в	организациях	(учреждениях)
соответствующего профиля (направления деятельности) на основе договоров между организацией и образовательным учреждением.

2. Результаты освоения программы практики
Результатом прохождения учебной и производственной практики в рамках освоения профессионального модуля ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности «Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:


	Код
	Наименование результата освоения программы (компетенции)

	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.

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развитие.

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами.

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей.

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК.9
	Использовать информационные технологии в профессиональной



	
	деятельности.

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.

	ОК.11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной
сфере.



3. Структура и содержание практики

	№ урока
	Кол-во часов
	
Наименование разделов и тем
	
Виды производственных работ

	1
	2
	3
	4

	ПМ 05. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания».

	Учебная практика

	Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий

	

1
	

7,2
	ТЕМА 1.
Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями,	регламентами
стандартами	организации питания – базы практики.
	Инструктаж по технике безопасности при работе в кондитерском цехе. Подготовка рабочего места при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	

2
	

7,2
	ТЕМА 2.
Оформление заявок на продукты,	расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Участие в проведении инвентаризации товара (фактической проверки наличия товара).
Проведение анализа ежедневных остатков. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	




3
	




7,2
	ТЕМА 3.
Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных	свойств
используемого			сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований		рецептуры, последовательности приготовления,	особенностей заказа.
	Изучить, выбрать и применить методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Изучить рецептуры и технологические карты, приготовить изделие.



	





4
	





7,2
	ТЕМА 4.
Приготовление, оформление хлебобулочных,	мучных
кондитерских				изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья,		продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов	приготовления, стандартов			чистоты,
обеспечения	безопасности готовой продукции.
	Инструктаж по технике безопасности при работе в кондитерском цехе. Подготовка рабочего места при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного	ассортимента.	Первичное обрабатывание яиц, муки и других компонентов. Требование к качеству готовых блюд (температура подачи, цвет, вкус, запах, консистенция, норма выхода блюда).

	

5
	

7,2
	ТЕМА 5.
Оценка качества готовых хлебобулочных,	мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос.
	Органолептическая оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус.

	
	36
	ВСЕГО ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

	Производственная практика

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента.

	

6
	7,2
	ТЕМА 1.
Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями,	регламентами
стандартами	организации питания – базы практики.
	Инструктаж по технике безопасности при работе в кондитерском цехе. Подготовка рабочего места при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

	







7
	7,2
	ТЕМА 2.
Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных	материалов. Организация			хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности		продукции,
оказываемой услуги.
	Проверка наличия заготовок. Составление заявки на продукты, расходные материалы в соответствии с заказом. Упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Контроль хранения и расхода продуктов. Контроль качества и безопасности хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.



	


8
	7,2
	ТЕМА 3.
Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии	заданием (заказом)   производственной
программой кондитерского цеха ресторана.
	Инструктаж по технике безопасности при работе в кондитерском цехе. Подготовка рабочего места при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Изучить и выполнить задание (заказ), производственную программу по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

	







9
	7,2
	ТЕМА 4.
Подготовка	к	реализации (презентации)			готовых
хлебобулочных,	мучных
кондитерских								изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого					оформления хлебобулочных,							 мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения	 выхода	изделий, рационального		использования ресурсов,					 соблюдения требований	по		безопасности готовой продукции. Упаковка готовых			хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на	вынос					и			для
транспортирования.
	Требование к качеству готовых блюд (температура подачи, цвет, вкус, запах, консистенция, норма выхода блюда).
Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
Обеспечение	правильного хранения и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности.



	










10
	7,2
	Проверочная работа. Самооценка					качества выполнения	 задания		(заказа), безопасности		оказываемой услуги		питания				 (степень доведения до готовности, до вкуса,			 до						нужной консистенции,		соблюдения норм	закладки,			санитарно- гигиенических		 требований, точности		порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
	Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Оценивание качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствие технологическим требованиям.

	
	36
	ВСЕГО ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

	
	72
	ВСЕГО ПО УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ



4. Специальные условия реализации программы практики
Требования к проведению производственной практики
Продолжительность рабочего дня студентов при прохождении практики в организациях составляет для студентов в возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в неделю, в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю. Для студентов в возрасте от 15 до 16 лет продолжительность рабочего дня при прохождении практики в организациях составляет не более 24 часов в неделю.
С момента зачисления студентов в период практики в качестве практикантов на рабочие места на них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего распорядка, действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в установленном в организации порядке.
Руководитель практики проводит занятия учебной практики в соответствии с программой учебной практики в пределах 36-часовой рабочей недели, осуществляет организационное, учебно-методическое и материально-техническое обеспечение процесса учебной практики в соответствии с лицензионными требованиями и выполняет функции, предусмотренные должностными инструкциями.

Производственная практика завершается оценкой уровня освоенных профессиональных компетенций в форме зачета за счет часов, отведенных на производственную практику. К зачету допускаются студенты, выполнившие требования программы практики и представившие пакет документов по практике:
· дневник практики;
· отчет по практике.
Руководитель практики от образовательной организации осуществляет непосредственное руководство практикой студентов образовательной организации, а также:
· обеспечивает проведение всех организационных мероприятий перед выездом студентов на практику (при необходимости выезд в организации, проведение собраний; инструктаж о порядке прохождения практики; и т.д.);
· принимает участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещения их по видам работ;
· осуществляет контроль за:
· соблюдением программы практики и ее сроков;
· обеспечением организацией нормальных условий труда и быта студентов;
· проведением организацией со студентами обязательных инструктажей по охране труда и технике безопасности;
· принимает участие в приеме зачетов по практике;
· рассматривает отчеты студентов по практике, дает отзывы об их работе и представляет заведующему отделением письменный отчет о проведении практики вместе с замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки студентов;
· устанавливает связь с соответствующим руководителем практики от организации, совместно с ним составляет программу проведения практики;
· разрабатывает тематику индивидуальных заданий и оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе;
· иные обязанности, предусмотренные соглашением с организацией (базой практик).

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских лабораториях и иных структурных подразделениях образовательной организации либо в организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между организацией,		осуществляющей	деятельность	по	образовательной		программе соответствующего профиля и образовательной организацией. Реализация программы учебной практики предполагает наличие рабочего места для практиканта в организации (предприятии),		 с	которой	образовательная	организация		состоит	в	договорных отношениях.	Материально-техническое	обеспечение		соответствует			профилю (направлению деятельности) организации и отвечает требованиям безопасности и охраны труда.
Реализация программы производственной практики предполагает наличие рабочего места для практиканта в организации (предприятии), с которой образовательная организация состоит в договорных отношениях. Материально-техническое обеспечение соответствует профилю (направлению деятельности) организации и отвечает требованиям безопасности и охраны труда.
Реализация производственной практики осуществляется на предприятиях и в организациях, осуществляющих организацию деятельности сотрудников службы приема и размещения.

Условием допуска обучающихся к производственной практике является освоенная учебная практика.
При определении мест прохождения производственной практики обучающимся инвалидом учитываются рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, относительно рекомендованных
условий труда и видов труда. Продолжительность рабочего времени обучающегося при прохождении практики устанавливается с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и
состояния его здоровья.
При	необходимости	для	прохождения	практики	инвалидами	создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности	в	соответствии	с	требованиями,	утвержденными		приказом Министерства труда России от 19 ноября 2013 года N 685н.
Рекомендуется	оборудование	специальных	рабочих	мест	для	обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.
Для лиц с нарушениями слуха предполагает использование мультимедийных средств и других технических средств приема-передачи информации в доступных формах.
Специальные		рабочие	места		для	инвалидов	-	рабочие	места,	 требующие дополнительных мер по организации труда, включая адаптацию основного и вспомогательного	оборудования,	технического	и	 организационного	оснащения, дополнительного оснащения и обеспечения техническими приспособлениями с учетом индивидуальных возможностей инвалидов.
Оснащение (оборудование) специальных рабочих мест для практики обучающихся инвалидов осуществляется индивидуально для конкретного инвалида, а также для группы инвалидов, имеющих однотипные нарушения функций организма и ограничения жизнедеятельности.
Специальные рабочие места для прохождения практики инвалидами оснащаются с учетом их нарушенных функций и ограничений жизнедеятельности в соответствии с основными требованиями к такому оснащению (оборудованию) указанных рабочих мест.

Реализация программы производственной практики требует наличие на производстве рабочих мест, оснащенных специальным оборудованием профессионального назначения.
На рабочем месте необходимо предусмотреть:
-для лиц с нарушением слуха: наличие аудиотехники (колонки, наушники, (гарнитура), формы электронных документов.
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма
проведения практики устанавливается техникумом с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья обучающегося.
При определении места прохождения обучающимся - инвалидом производственной практики учитываются рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.
При необходимости для прохождения инвалидами практики создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности в соответствии с требованиями приказа Минтруда России от 19.11.2013	г.	№	685н	«Об	утверждении	основных	требований	к	оснащению (оборудованию) специальных рабочих мест для трудоустройства инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности».
Учебно-методическое и информационное обеспечение практики Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,
дополнительной литературы

Библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2018г. № 213-ФЗ].
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 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.-III, 8 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
10. 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. – III, 10 с.
11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
12. 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, 2018.- 544с.
13. 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, 2018.- 808с.
14. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 416 с.
15. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 192 с
16. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 176 с
17. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 320 с
18. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 201/. – 416 с.
19. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд.
– М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 240 с
20. 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», 2018. – 352 с.
21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2018. – 512 с.
22. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018 – 373 с.
23. 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», 2018. – 192 с.
24. 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. : Издательский центр «Академия», 2018. – 128 с
25. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 288 с
26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с

Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят 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 [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. СанПиН 2.3.2. 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.
4. 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: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
5. 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
6. СанПиН 2.3.6. 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 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html

Дополнительные источники:
1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 80 с.
2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 80 с.
3. СоколоваЕ.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 64 с.
6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.идоп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010.
– 1218 с.: ил.

Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации	педагогических кадров, осуществляющих руководство учебной практикой:
Руководство учебной практикой осуществляет мастер производственного обучения, участвующий в реализации профессионального модуля. По требованиям ФГОС СПО при реализации ППКРС мастера производственного обучения должны

иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
Инженерно-педагогический состав: Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы, либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы. Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
Мастера: Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование в областях, соответствующих профилям обучения и дополнительное профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" без предъявления требований к стажу работы. Наличие 4–
5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство производственной практикой: наличие высшего профессионального образования, соответствующего по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; опыт деятельности в соответствующей профессиональной сфере; стажировка/повышение квалификации в профильных организациях не реже одного раза в три года.

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам особенностями обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывать их при организации образовательного процесса.
Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной образовательной программы, должны быть ознакомлены с психофизическими особенностями обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывать их при организации образовательного процесса, должны владеть педагогическими технологиями инклюзивного обучения и методами их использования в работе е инклюзивными группами обучающихся. Необходимо предусмотреть для них обязательное прохождение профессиональной переподготовки или повышение квалификации в области технологий инклюзивного образования, специальной педагогики или специальной психологии.
К реализации адаптированной образовательной программы привлекаются тьюторы, психологи (педагоги-психологи, специальные психологи), социальные педагоги (социальные работники), специалисты по специальным техническим и программным средствам обучения, а также при необходимости сурдопедагоги, сурдопереводчики.

5. Контроль и оценка результатов освоения практики

В период прохождения практики обучающиеся обязаны вести документацию:
1. Дневник практики.
2. Отчет по практике.

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения практики осуществляется руководителями практики от организации в процессе выполнения обучающимися заданий, проектов, выполнения практических проверочных работ.


	Результаты обучения (основные
профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки
результатов обучения
	
Критерии оценок (шкала оценок)

	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
	
Экспертная оценка предоставляемого пакета
документов (дневник,
отчет о прохождении практики, аттестационный лист, характеристика)
	Оценка «отлично» выставляется, если студент:
предоставляет полный пакет документов;
подкрепляет теоретические знания наглядно-иллюстративной составляющей, отражающей суть вопроса (практический опыт).
Оформление необходимых документов отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент полно и четко отвечает на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики студент заслуживает оценки «отлично».
Оценка «хорошо» выставляется, если студент:
предоставляет полный пакет документов;
подкрепляет теоретические знания наглядно-иллюстративной составляющей, отражающей суть вопроса (практический опыт).
Оформление необходимых документов отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент достаточно полно и четко отвечает на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по итогам прохождения практики студент заслуживает оценки «хорошо». Оценка «удовлетворительно»



	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.
	
	выставляется, если студент: предоставляет полный пакет документов с нарушением сроков. Оформление необходимых документов отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент частично отвечает на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по итогам прохождения практики студент заслуживает оценки планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности исполнителей по приему и размещению гостей Экспертная оценка предоставляемого пакета документов (дневник,
отчет о прохождении практики, аттестационный лист, характеристика)
«удовлетворительно».
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент: не предоставляет полный пакет документов. Оформление необходимых документов не отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент не может ответить на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по итогам прохождения практики студент заслуживает оценки
«неудовлетворительно», общие
и (или) профессиональные компетенции не освоены.

	Результаты обучения (основные профессиональные
компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов
обучения
	Критерии оценок (шкала оценок)

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам.
	Выполнение творческой работы (участие в конкурсах)
	Оценка «отлично» выставляется, если студент:
предоставляет полный пакет документов;
подкрепляет теоретические знания наглядно-иллюстративной составляющей, отражающей суть вопроса (практический опыт).
Оформление необходимых документов отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент полно и четко отвечает на поставленные вопросы. Руководитель практики от

	ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач
профессиональной
	Наблюдение за выполнением практических работ, оценка выполнения практической квалификационной
работы
	



	деятельности.
	
	организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по
итогам прохождения практики студент заслуживает оценки «отлично».
Оценка «хорошо» выставляется, если студент:
предоставляет полный пакет документов;
подкрепляет теоретические знания наглядно-иллюстративной составляющей, отражающей суть вопроса (практический опыт).
Оформление необходимых документов отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент достаточно полно и четко отвечает на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по итогам прохождения практики студент заслуживает оценки «хорошо». Оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент: предоставляет полный пакет документов с нарушением сроков.
Оформление необходимых документов отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент частично отвечает на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе, что по итогам прохождения практики студент заслуживает оценки планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности исполнителей по приему и размещению гостей Экспертная оценка предоставляемого пакета документов (дневник,
отчет о прохождении практики, аттестационный лист, характеристика)
«удовлетворительно».
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент: не предоставляет полный пакет документов. Оформление необходимых документов не отвечает предъявляемым требованиям. При публичной защите студент не может ответить на поставленные вопросы. Руководитель практики от организации отмечает в характеристике и аттестационном листе,

	ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Наблюдение за выполнением практических работ, оценка выполнения практической
квалификационной работы
	

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

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

	ОК 6 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей.
	Наблюдение за выполнением практических работ
	

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях.
	Наблюдение за выполнением практических работ
	

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической
подготовленности.
	Наблюдение за выполнением практических работ
	

	ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности.
	Наблюдение за выполнением практических работ
	

	ОК 10 Пользоваться
	Наблюдение за
	



	профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.
	выполнением практических работ
	что по итогам прохождения практики студент заслуживает оценки
«неудовлетворительно», общие
и (или) профессиональные компетенции не освоены.

	ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в
профессиональной сфере.
	Выполнение творческой работы
	



6. Аттестация по итогам практики
Аттестация по итогам практики служит формой контроля освоения и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций, приобретенных умений, навыков и практического опыта обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности.
Формой аттестации по итогам практики является зачет. Аттестация проводится в последний день практики в образовательном учреждении.
К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования программы практики и предоставившие полный пакет отчетных документов:
· Индивидуальное задание на практику (форма задания выдается руководителем практики от образовательной организации, согласовывается с руководителем практики от профильной организации);
· Аттестационный лист (содержит сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций, заверяется подписью руководителя практики и печатью организации-места практики);
· Характеристика на обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период прохождения практики.
· Характеристика с места прохождения практики заполняется руководителем практики от организации подробно, отражает показатели выполнения обучающимся производственных заданий, содержит оценку практики; заверяется подписью руководителя практики и печатью организации-места практики)
· Дневник практики,
· Отчет о прохождении практики.

Контроль и оценка результатов освоения программы осуществляется преподавателем в процессе изучения дисциплины (модуля, практики).
Обучающиеся – инвалиды и лица с ОВЗ должны быть обеспечены печатными и электронными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:
для лиц с нарушениями слуха:
· в печатной форме;
· в форме электронного документа.

Конкретные формы и процедуры промежуточной аттестации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья устанавливаются образовательной организацией самостоятельно с учетом ограничений здоровья. Их рекомендуется доводить до сведения обучающихся в сроки, определенные в локальных нормативных актах образовательной организации, но не позднее первых двух месяцев от начала обучения.
Формы промежуточной аттестации инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.).
При необходимости рекомендуется предусмотреть для них увеличение времени на подготовку к зачету, а также предоставлять дополнительное время для подготовки ответа на зачете.
Возможно установление образовательной организацией индивидуальных графиков прохождения промежуточной аттестации обучающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.

При необходимости для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов. Для этого рекомендуется использовать рубежный контроль, который является контрольной точкой по завершению изучения раздела или темы и ее разделов с целью оценивания уровня освоения программного материала. Формы и срок проведения рубежного контроля определяются преподавателем с учетом индивидуальных психофизических особенностей обучающихся.
Для оценки качества подготовки обучающихся и выпускников по профессиональным модулям необходимо привлекать в качестве внештатных
экспертов работодателей.

Приложения





ДНЕВНИК
учебной/производственной  практики
ПМ 	«	» (заполняется для практик, проводимых в рамках профессиональных модулей)

Студент 		/	/ Ф.И.О. студента подпись

Группа 	
Профессия: 		 код и наименование специальности
Место прохождения практики: 	


Руководители практики: 	
должность, Ф.И.О.
Сроки прохождения практики 	






	Дата
	Выполняемая работа
	Кол-во часов
	Отметка о выполнении
	Подпись руководителя от организации

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




Руководители практики от организации: 	
должность, Ф.И.О.

ОТЧЕТ О ПРОХОЖДЕНИИ учебной/ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПО ПМ 	
В	

Студент группы № 	


(Ф.И.О.)


Руководитель практики

(должность, звание, Ф.И.О.)

Образец оформления аттестационного листа

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ

(наименование практики (учебная) с указанием профессионального модуля)

(Ф.И.О обучающегося)
\обучающегося на 	курсе, 	группа по профессии 	
(указать код и наименование профессии)
успешно прошел(ла) 	
(наименование практики)
в 	
(наименование места прохождения практики)
по профессиональному модулю 	
(наименование модуля)
в объеме 	часов (	нед.) с «_	» 	20	г. по «	» 	20	г.

Виды и качество выполнения работ

	Код и формулировка сформированной
компетенции
	Виды и объем работ, выполненных обучающимся во время
практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила
практика

	
	
	



Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося
Во время прохождения 	в организации
(наименование практики)
овладел (а)
профессиональными компетенциями:
1.
2.
общими компетенциями:
1.
2.
	приобрел (а) в ходе освоения профессионального модуля (Ф.И.О. студента)
практический опыт:
-
-
Вывод по аттестации: 	 (например, заслуживает оценки «отлично» по результатам прохождения практики и может быть допущен к квалификационному экзамену по
профессиональному модулю ПМ    
«_	»)
Руководители практики: 	/	/
должность, Ф.И.О. подпись

М.П.

Образец характеристики на студента



ХАРАКТЕРИСТИКА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ
Наименование практики:

	,
Ф.И.О. обучающегося
обучающийся(аяся) в _	на 	курсе
по профессии СПО 	
код и наименование профессии
успешно прошел(ла) производственную практику по профессиональному модулю

(если практика проводится в рамках профессионального модуля)
в объеме 	час. (	нед.) с «_	»_	20	г. по «	»_	20	г. в организации 									
наименование организации, юридический адрес
Показатели выполнения производственных заданий
Уровень теоретической подготовки

Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива

Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности

Особые замечания и предложения руководителя практики

В ходе практики обучающимся освоены следующие компетенции:

	Код компетенции
	Содержание компетенции
	Уровень освоения
(зачтено / не зачтено)

	
	
	



Оценка практики 	
(отлично, хорошо, удовлетворительно или др.) Руководители практики от организации 		/	/ М.П.	должность, Ф.И.О. подпись

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
НА учебную/ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ ПРАКТИКУ


ПО ПМ.	. 	
студенту

(фамилия, имя, отчество)
профессии 	курс __ группа 	
Наименование организации (предприятия)	

За время прохождения производственной практики по профессиональному модулю ПМ.	
	в объеме 	час. (	нед.) студент должен выполнять работы, связанные с овладением следующими общими и профессиональными компетенциями:

	Код компетенции
	Формулировка компетенции

	
	



Задание выдал:		 (Ф.И.О. руководителя практики от образовательной организации) (подпись)

Дата выдачи задания «_	» 	20	г.

Согласовано:		 (должность, Ф.И.О. руководителя практики от профильной организации) (подпись)

Дата согласования задания «	» 	20	г.

Задание принял к исполнению, с порядком прохождения аттестации по итогам прохождения практики ознакомлен.

Студент: 	/Ф.И.О./	
