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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПП.01.01 Производственная практика по «ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализацииполуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа ПП.01.01 Производственная практика по «ПМ.01 Приготовление иподготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразногоассортимента» является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом № 1569 Министерства образования и наукиРоссийской Федерации от 09.12.2016.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения программы производственнойпрактики
В результате освоения программы производственной практики у студентов долженсформироваться практический опыт по основному виду деятельности ВД 1 Приготовление иподготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразногоассортимента и соответствующим ему общим компетенциям и профессиональным компетенциям:КодОК, ПК Умения Знания

ОК 01.ОК 02.ОК 03.ОК 04.ОК 05.ОК 06.ОК 07.ОК 09.ОК 10.ОК 11.ПК 1.1.ПК.1.2.ПК1.3ПК 1.4.

1. Подготавливать рабочее место,выбирать, безопасно эксплуатироватьоборудование, производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительные приборы всоответствии с инструкциями ирегламентами;2. Распознавать недоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять, комбинироватьразличные методы обработки (вручную,механическим способом), подготовкисырья с учетом его вида, кондиции,технологических свойств, рациональногоиспользования, обеспечения безопасности,приготовления полуфабрикатовразнообразного ассортимента;4. Владеть техникой работы с ножом принарезке, измельчении, филитировании,править кухонные ножи;5. Соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости, рациональногоиспользования сырья и продуктов,подготовки и адекватного примененияпряностей и приправ;проверять качество готовыхполуфабрикатов , осуществлять упаковку,

1. Требования охраны труда, пожарнойбезопасности, производственной санитариии личной гигиены в организациях питания,в том числе системы анализа, оценки иуправления опасными факторами (системыХАССП);2. Виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования и правила ухода за ним;3. Требования к качеству, условия и срокихранения овощей, грибов, рыбы,нерыбного водного сырья, птицы, дичи,полуфабрикатов из них;4. Ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, условия и сроки храненияполуфабрикатов, методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь при обработкесырья и приготовлении полуфабрикатов
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маркировку, складирование, хранениенеиспользованных пищевых продуктов,обработанного сырья, готовыхполуфабрикатов, соблюдать товарноесоседство, условия и сроки хранения,осуществлять ротацию сырья, продуктов

1.3. Распределение планируемых результатов освоения программы производственнойпрактики:В рамках программы производственной практики обучающимися осваиваются умения изнанияКодОК, ПК,ЛР
Наименование Умения Знания

ОК 01 Выбирать способырешения задачпрофессиональнойдеятельности,применительно кразличнымконтекстам

2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;

4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовленииполуфабрикатов

ОК 02 Осуществлять поиск,анализ иинтерпретациюинформации,необходимой длявыполнения задачпрофессиональнойдеятельности

5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудованияи правила ухода за ним;
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готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктовОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное иличностное развитие.

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать, безопасноэксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;

3. Требования к качеству, условияи сроки хранения овощей, грибов,рыбы, нерыбного водного сырья,птицы, дичи, полуфабрикатов изних;4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовленииполуфабрикатовОК 04 Работать в коллективеи команде,эффективновзаимодействовать сколлегами,руководством,клиентами

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать, безопасноэксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);

ОК 05 Осуществлять устнуюи письменнуюкоммуникацию нагосударственномязыке с учетомособенностейсоциального и

5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного применения

4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовлении
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культурногоконтекста. пряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктов

полуфабрикатов

ОК 06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанное поведениена основеобщечеловеческихценностей

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);

ОК 07 Содействоватьсохранениюокружающей среды,ресурсосбережению,эффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудованияи правила ухода за ним;3. Требования к качеству, условияи сроки хранения овощей, грибов,рыбы, нерыбного водного сырья,птицы, дичи, полуфабрикатов изних;
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складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктовОК 09 Использоватьинформационныетехнологии впрофессиональнойдеятельности

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;

2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудованияи правила ухода за ним;

ОК 10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языках.

3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;4. Владеть техникойработы с ножом принарезке, измельчении,филитировании, правитькухонные ножи;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,

4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовленииполуфабрикатов
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осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктовОК 11 Использовать знанияфинансовойграмотности,планироватьпредпринимательскуюдеятельность впрофессиональнойсфере

Умение управлятьфинансами Налоговая грамотность, умениепланировать инвестиции

ПК 1.1 Подготавливатьрабочее место,оборудование, сырье,исходные материалыдля обработки сырья,приготовленияполуфабрикатов всоответствии синструкциями ирегламентами.

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудованияи правила ухода за ним;

ПК 1.2 Осуществлятьобработку,подготовку овощей,грибов, рыбы,нерыбного водногосырья, мяса,домашней птицы,дичи, кролика

2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразного

3. Требования к качеству, условияи сроки хранения овощей, грибов,рыбы, нерыбного водного сырья,птицы, дичи, полуфабрикатов изних;4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовленииполуфабрикатов
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ассортимента;4. Владеть техникойработы с ножом принарезке, измельчении,филитировании, правитькухонные ножи;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктовПК 1.3 Проводитьприготовление иподготовку креализацииполуфабрикатовразнообразногоассортимента дляблюд, кулинарныхизделий из рыбы инерыбного водногосырья

2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;4. Владеть техникойработы с ножом принарезке, измельчении,филитировании, правитькухонные ножи;

3. Требования к качеству, условияи сроки хранения овощей, грибов,рыбы, нерыбного водного сырья,птицы, дичи, полуфабрикатов изних;4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовленииполуфабрикатов
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5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктовПК 1.4 Проводитьприготовление иподготовку креализацииполуфабрикатовразнообразногоассортимента дляблюд, кулинарныхизделий из мяса,домашней птицы,дичи, кролика

2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;4. Владеть техникойработы с ножом принарезке, измельчении,филитировании, правитькухонные ножи;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки и

3. Требования к качеству, условияи сроки хранения овощей, грибов,рыбы, нерыбного водного сырья,птицы, дичи, полуфабрикатов изних;4. Ассортимент, рецептуры,требования к качеству, условия исроки хранения полуфабрикатов,методы обработки сырья,приготовления полуфабрикатов;способы сокращения потерь приобработке сырья и приготовленииполуфабрикатов
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адекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктовЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценностьсобственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно ипрофессионального конструктивного «цифрового следа».
ЛР 13 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительноменяющихся ситуациях
ЛР20 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числесамообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывномуобразованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности.

1.4. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального модуля«ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделийразнообразного ассортимента» составляет 108 часов (3 недели).Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным планом попрофессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер и графиком учебного процесса. Практика проводится на1 курсе в 2 семестре концентрированно.
1.5. Место производственной практики ПП.01.01 в структуре профессиональногомодуля ПМ.01
Производственная практика ПП.01.01 проводится, в соответствии с утвержденным учебнымпланом, после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессиональногомодуля «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделийразнообразного ассортимента»:МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарныхполуфабрикатов.МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарныхполуфабрикатов.

1.6. Место прохождения практики
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Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания г.Воскресенска и Воскресенского района. Руководителями практики назначаются мастерапроизводственного обучения.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план и содержание производственной практики

Наименование разделов итемпроизводственнойпрактики Виды работ Объемчасов
Тема 1.Организация процессовобработки сырья,приготовления и подготовкик реализацииполуфабрикатов из них.

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическимспособом качества и соответствия сырья, основныхпродуктов и дополнительных ингредиентовтехнологическим требованиям.2. Оформление заявок на сырье, продукты,материалы, проверка по накладной соответствиязаявке перед началом работы.3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест впроцессе приготовления с учетом инструкций ирегламентов, стандартов чистоты.4. Подготовка к хранению (вакуумрование,охлаждение, замораживание), порционирование(комплектование), упаковка для отпуска на вынос,транспортирования.5. Ведение расчетов с потребителем при отпуске навынос.

14

Тема 2.Обработка, нарезка,формовка овощей и грибов
1. Обработка овощей, грибов различнымиметодами.2. Нарезка, формовка овощей, грибов.3. Порционирование (комплектование)обработанного сырья, полуфабрикатов из него.Упаковка на вынос или для транспортирования.

14

Тема 3.Обработка рыбы инерыбного водного сырья.
1. Обработка рыбы и нерыбного водного сырьяразличными методами.2. Хранение обработанного сырья из рыбы,нерыбного водного сырья.

8
Тема 4.Приготовлениеполуфабрикатов из рыбы.

1. Нарезка, формовка, приготовление отдельныхкомпонентов и полуфабрикатов из рыбы,нерыбного водного сырья.2. Хранение полуфабрикатов из рыбы, нерыбноговодного сырья с учетом требований побезопасности обработанного сырья и готовой
21
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продукции.3. Порционирование (комплектование)обработанного сырья, полуфабрикатов из него.Упаковка на вынос или для транспортирования.Тема 5.Обработка, подготовка мяса,мясных продуктов.
1. Обработка мяса, мясных продуктов различнымиметодами.2. Хранение обработанного сырья из мяса, мясныхпродуктов с учетом требований по безопасностиобработанного сырья и готовой продукции.

7

Тема 6.Приготовлениеполуфабрикатов из мяса,мясных продуктов.

1. Нарезка приготовление отдельных компонентов иполуфабрикатов мяса, мясных продуктовразличными методами.2. Хранение полуфабрикатов из мяса, мясныхпродуктов с учетом требований по безопасностиобработанного сырья и готовой продукции.3. Порционирование (комплектование)обработанного сырья, полуфабрикатов из него.Упаковка на вынос или для транспортирования.

22

Тема 7.Обработка домашней птицы,дичи, кролика.
1. Обработка домашней птицы, дичи, кроликаразличными методами.2. Хранение обработанного сырья из домашнейптицы, дичи, кролика с учетом требований побезопасности обработанного сырья и готовойпродукции.

7

Тема 8.Приготовлениеполуфабрикатов издомашней птицы, дичи,кролика.

1. Нарезка приготовление отдельных компонентов иполуфабрикатов из домашней птицы дичи, кроликаразличными методами.2. Хранение полуфабрикатов домашней птицы, дичи,кролика с учетом требований по безопасностиобработанного сырья и готовой продукции.3. Порционирование (комплектование)обработанного сырья, полуфабрикатов из него.Упаковка на вынос или для транспортирования.

15

Дифференцированный зачет 1. Защита отчета по производственной практике -Итого 108
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к проведению практики
Продолжительность рабочего дня студента во время практики определяетсясогласно трудовому законодательству из расчета 36 часов в неделю при возрасте 16-18 лет,и до 40 часов в неделю при возрасте старше 18 лет.Со студентами обязательно проводится инструктаж по технике безопасности,электробезопасности и пожарной безопасности непосредственно на рабочем местепрактиканта.К прохождению практики допускаются студенты, освоившие теоретический курсобучения в рамках профессионального модуля и прошедшие текущую аттестацию помеждисциплинарным курсам.
3.2. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы практики предполагает прохождение практики в современныхорганизациях общественного питания, под руководством профессиональногоквалифицированного персонала.
3.3. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организациидолжен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. Приформировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менееодного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий вкачестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.
3.3.1. Основные печатные издания

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий разнообразного ассортимента : учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф.Образования/ Г.П. Семичев.- 3-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия»,2020-256 с.2. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. Учрежденийсред. Проф. Образования/ Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина.- 4-е изд., стер.- М.:Издательский центр «Академия», 2018. – 240с.3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2020.-III, 48 с.4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ.2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2020.-III, 10 с.
5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественногопитания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.-М.: Стандартинформ, 2020.- III, 12 с.
6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественногопитания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:Стандартинформ, 2020.- III, 12 с.
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7. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетическогопитания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного,В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2018.- 808с.
3.3.2. Основные электронные издания1. 1 Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевыхпродуктов [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. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности иусловиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.3. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля засоблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного 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=2758.4. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевойценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 275. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования корганизациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в нихпищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановлениеГлавного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакцииСП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа6. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=17. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/9. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/10. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;11. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;12. http://www.eda-server.ru/gastronom/;13. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Руководство производственной практикой обучающихся осуществляется мастеромпроизводственного обучения с обязательной стажировкой в профильных организациях нереже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях соответствующейпрофессиональной сферы является обязательным.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИВ период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вестидокументацию: дневник-отчет по практике.Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется наосновании собеседования по отчету и данных аттестационного листа (характеристикипрофессиональной деятельности студента на практике) с указанием видов работ,выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения всоответствии с технологией и (или) требованиями.
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http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/

