АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ
Б2.П  Производственная практика

Семестр: 6,8
Количество часов: 576
Количество зачетных единиц: 16
Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет

Место практики в структуре ООП: 
Производственная практика входит в программу подготовки обучения студентов по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, базируется на знаниях по ранее изученным дисциплинам «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок», «Технология продукции общественного питания», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», «Санитария и гигиена питания», «Оборудование предприятий общественного питания», «Управление качеством продукции и услуг ресторана», «Кулинария народов мира», «Рабочая профессия повар» и является практической базой для успешного выполнения выпускной квалификационной работы.

Цель  и задачи практики: 
Цель практики – закрепление, расширение, углубление и систематизация знаний, полученных в процессе обучения, укрепление практических навыков производства кулинарной продукции, приобретение опыта организации производственной деятельности предприятия, проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности.


Задачи практики:

· ознакомление студентов с производственными процессами на предприятии в целом и в отдельных цехах;
· освоение технологии производства полуфабрикатов различной степени готовности, блюд и напитков, мучных кулинарных и кондитерских изделий;
· изучение методов контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, нормативной документации, регламентирующей качество продукции;
· изучение оборудования, аппаратуры, контрольно-измерительных приборов;

· ознакомление с правилами техники безопасности, пищевой санитарии и личной гигиены работников;
· разработка и обоснование предложений, направленных на совершенствование технологических процессов; 
· повышение качества продукции и расширение ассортимента.

Требования к результатам прохождения практики: 
Производственная практика подразумевает комплексное освоение студентами всех видов будущей профессиональной деятельности, формирование общекультурных и профессиональных компетенций через приобретение необходимых умений и опыта практической работы по выбранной профессии.

Общекультурные компетенции: ОК-3, ОК-4, ОК-6, ОК-9;
Общепрофессиональные компетенции: ОПК-2,ОПК-3,ОПК-4, ОПК-5;

Профессиональные компетенции: ПК-2,ПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-15,ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-21, ПК-22, ПК-23, ПК-27,ПК-28, ПК-29;

Профильные компетенции: ПрК-1, ПрК-2, ПрК-3.
В результате прохождения производственной практики студент 
знает:
– основы профессиональной деятельности  в сфере общественного питания;
– сущность и структуру производственного процесса;
– технологию производства полуфабрикатов различной степени готовности, блюд и напитков, мучных кулинарных и кондитерских изделий; ;

– методы контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

– нормативную документацию, регламентирующую качество продукции;

– правила техники безопасности и пищевой санитарии;

умеет:
– определять влияние технологических факторов на качество готовой продукции;
– анализировать причины возникновения и характер возможных дефектов полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции;

владеет:

– способами совершенствования профессиональных знаний и умений;
– навыками работы в коллективе;

– навыками производства полуфабрикатов, готовой кулинарной продукции и кондитерских изделий;

– методами и формами контроля качества и учета сырья, полуфабрикатов и готовых изделий;
– навыками разработки и обоснования предложений, направленных на совершенствование технологических процессов.
Содержание практики: 
	№ п/п
	Наименование раздела практики

	
	

	1
	Знакомство с предприятием, прохождение инструктажа по технике безопасности и противопожарной безопасности на предприятии, с нормативной и технологической документацией

	2
	Работа в заготовочных цехах

	3
	Работа в мучном (кондитерском) цехе

	4
	Работа на раздаче, в зале

	5
	Защита отчета о практике

	6
	Знакомство с предприятием, прохождение инструктажа по технике безопасности и противопожарной безопасности на предприятии, с нормативной и технологической документацией

	7
	Работа в холодном цехе

	8
	Работа в горячем цехе

	9
	Защита отчета о практике


Составитель: Е. А. Коротеева, канд. техн. наук, кафедра технологии и организации общественного питания
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