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ЛИСТ ПЕРЕУТВЕРЖДЕНИЯ

Рабочей программы производственной практики 

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
1. Рабочая программа производственной практики по профессии 19.01.17 Повар, кондитер одобрена и рекомендована к использованию в 2014-2016 учебном году решением цикловой методической комиссии общеобразовательного цикла от «28» августа 2014г., протокол № 1. 
Рабочая программа производственной практики по профессии 19.01.17 Повар, кондитер по профессиональным модулям ПМ.05, ПМ.06, ПМ. 07, ПМ.08 изменена в соответствии с протоколом педсовета № 4 от 17.05.2016г.
2. Рабочая программа производственной практики изменена в части объема часов:
	№
	Наименование модуля
	Часы предыдущее кол-во часов
	Часы текущее кол-во часов

	1. 
	ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	72
	252

	2. 
	ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	36
	216

	3. 
	ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков
	36
	216

	4. 
	ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	72
	252

	Всего ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07, ПМ.08
	216
	936

	Общее количество часов по производственной практики
	432
	1152


В пункт 4.2 «Информационное обеспечение обучения. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы» рабочей программы производственной практики профессиональных модулей ПМ.01-ПМ.08 обновлен список литературы, а именно:
Нормативная документация:

1.
Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Государственной  Думой 1декабря.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. -  http://docs.kodeks.ru/document/901751351

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

3.
ГОСТ Р 50647-94 Общественное питание. Термины и определения.- Введ. 1994 – 07 – 01. -  М.: Изд-во стандартов, 1994. - III, 11 с.

4.
ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2009 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2008.- III, 10 с.

5.
ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания. – Введ. 2009 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2008. - III, 10 с.

6.
ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009. - III, 11 с. 

7.
ГОСТ Р 53106-2008 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009. – III, 10 с. 

8.
ГОСТ Р 53104-2008  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009. – III, 11 с.

9.Здобнов,А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделийА.И.Здобнов, - Киев, А.С.К., 20133-656 с

Основные источники:

 1. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб. пособие для нач. проф. Образования /[В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченкои др.]. - 6-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия», 2012.-112с.

2. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для нач. проф. Образования / [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Овчинникова и др.]. -6-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия», 2013.-160с.

 3.Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб. пособие для нач. проф. Образования/[В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Л.В. Овчинникова и др.]. -6-е изд., испр. - М.: Издательский центр «Академия», 2012.-112с.

4. Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. пособие для нач. проф. Образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Потапова и др.]. -6-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия», 2012.-128с.

5. Производственное обучение профессии «Кондитер». В двух ч. Ч.1: учеб. Пособие для нач. проф. Образования/[В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.Е. Еськова и др]. -3-е изд. стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2013.-208с.

6. Производственное обучение профессии «Кондитер». В двух ч. Ч.2: учеб. Пособие для нач. проф. Образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Н.Н. Беломестная, Н.В. Доценко]. -3-е изд. стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2013. - 192с.

7.    Шумилкина М.Н. Кондитер: практические работы/ МН. Шумилкина, Н.В. Дроздова.-Ростов н/Д: Феникс,2012. – 190 с. – (Начальное профессиональное образование).

8.    Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. Пособие для студ. Учреждений сред. проф. образования / Н.Э. Харченко. –  8-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 512 с. 

9. Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства. Сырьё и материалы: учебник для нач. проф. Образования/Мармузова Л.В.-4-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2013.-208с..     

10. Н.А. Анфимов. Кулинария: учебное пособие для нач. проф. Образования, –2-е изд., стер. – 14: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. [www.IPRbookshop.ru, библиотека техникума]

Электронные ресурсы:

1. Рецепты и кулинария на Поварёнок. Ру. Режим доступа: http://www.bookcook.net

2. Общественное питание. Режим доступа http://www.twirpx.comnet Общественное питание. Режим доступа http://www.twirpx.com
3. Мастер-Технолог – www. es-nsk.ru

4. Союз кулинаров – www. souz-kulinarov.ru

5. Информационно-кулинарный сервер – Kulina.ru

6. Кулинарный информационно-поисковый сайт – Еда- www/eda-server.ru

7. Kulinaric.ru – кулинарные статьи, все о кулинарии

8. Сайт поваров России - www.povar.ru

9. Сайт о продуктах и рациональном питании –www.thefood.ru

Рабочая программа производственной практики на 2016-2017 учебный год изменена  в соответствии с письмом ГБУ КК «НМЦПО» № 260/02-01 от 22.02.2016г. «Методические рекомендации по разработке учебно-программной документации ОПОП СПО» и методик Ворлдскиллс (WorldSkills), рассмотрена на заседании ЦМК общепрофессионального и профессионального цикла от «30» августа 2016г., протокол № 1, утверждена протоколом педсовета № 1 от 31.08.2016г.
Заместитель директора по ПРиП ________________ О.В. Лукета
Мастера п/о:
________________ Л.Н. Новгородских
________________Е.Н. Бондарева

________________М.В. Арикова

Методист                                        _______________ А.С. Балкунов
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