Министерство образования Оренбургской области

Филиал ГАОУ СПО «Оренбургский аграрный колледж»

с.Покровка Оренбургской области
Рабочая  программа

учебной и производственной практики по профессии: 19.01.17«Повар, кондитер» по модулю ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»
1. Пояснительная записка
         Программа разработана творческой группой мастеров производственного обучения и преподавателей специальных дисциплин образовательного учреждения Филиала ГАОУ СПО «Оренбургский аграрный колледж» с. Покровка Оренбургской области в соответствии с учебными элементами Государственного стандарта СПО по подготовке специалистов по профессии 19.01.17«Повар, кондитер»
                Целью учебной и  производственной практики является: освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление  блюд  из    тушеных  овощей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов 
1. Распределение часов практики

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Количество часов

	
	
	Учебная


	Производственная (рассредоточенная)

	
	
	
	

	ПК .1
	Раздел 1. Производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ.
	12
	

	ПК.2
	Раздел 2. Приготовление   основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	24
	

	
	Раздел 3. Оформление  основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	
	

	ПК .1; ПК.2
	Производственная практика 
	
	36

	
	Всего:
	72
	36


2. Тематический план учебной практики

	№ п.п.
	Наименование тем занятий учебной практики
	Количество часов

	Раздел 1. Производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовка пряностей и приправ

	1
	Механическая  кулинарная  обработка  клубнеплодов,  корнеплодов,  капустных,  луковых,  томатных  овощей
	6

	2
	Механическая  кулинарная  обработка  свежих  и  соленых  огурцов,  фарширование  овощей,  обработка  листовых,  пряных  овощей,  грибов
	6

	Раздел 2. Приготовление   основных и простых блюд и гарниров  из традиционных видов овощей и грибов
	

	3
	Приготовление  блюд  и  гарниров  из  отварных  и  припущенных  овощей
	6

	4
	Приготовление  блюд  и  гарниров  из  жареных  овощей  и  овощных  масс.
	6

	5
	Приготовление  блюд  из  тушеных  и  фаршированных  овощей
	6

	6
	Обобщение  материала  по  теме  
	5

	7
	Дифференцированный зачёт
	1

	
	Всего
	36


3. Тематический план производственной практики

	№ п.п.
	Наименование тем занятий учебной практики
	Количество часов

	1
	Механическая  кулинарная  обработка  всех  видов  овощей
	6

	2
	Приготовление  блюд  и  гарниров  из  отварных  и  припущенных  овощей
	6

	3
	Приготовление  блюд  и  гарниров  из  жареных  овощей  
	6

	4
	Приготовление  блюд  из  овощных  масс
	6

	5
	Приготовление  блюд  из  фаршированных   овощей
	6

	6
	Приготовление  блюд  из    тушеных  овощей
	5

	7
	Дифференцированный зачёт
	1

	
	Всего
	36


Организационные вопросы руководства учебной и производственной  практикой

          Учебная практика студентов проводится на рабочих местах мастерской и учебной лаборатории филиала.
Производственная практика студентов, на рабочих местах  мастерской и учебной лаборатории филиала, предприятий-партнёров и предприятий-заказчиков квалифицированных рабочих, является заключительным этапом по модулю ПМ.01«Приготовление  блюд  из    тушеных  овощей»
      Руководитель практики (преподаватель) систематически (по графику) проверяет условия прохождения практики студентами и консультирует их по возникающим в процессе работы вопросам.

     Формами организации процесса производственной практики могут быть:

· урочная – обучение на учебно-производственном участке предприятия;

· урочная (в составе ученических звеньев) – обучение в лаборатории филиала

· в составе ученических производственных бригад;

· в составе бригад квалифицированных рабочих;

· индивидуальное прикрепление студентов к квалифицированным рабочим.

     Рабочие места студентов должны быть типичными для профессии  и вида трудовой деятельности, соответствовать требованиям безопасности, санитарии и гигиены.

     Руководитель практики:

· изучает  производственный процесс на предприятии;

· определяет производственные участки, где студенты будут проходить практику;

· определяет форму организации производственной практики;

· участвует в заключении договоров между предприятиями и филиалом;

· определяет содержание и последовательность практики;

· составляет графики перемещения по рабочим местам;

· участвует в разработке детальной программы.

В организационный период прохождения практики:

· Оформляется приказ по предприятию о прохождении производственной практики, где закрепляются наставники и ИТР за студентами, определяются условия оплаты труда и др.;

· Организуется изучение правил внутреннего распорядка и техники безопасности;

· Распределяются студенты по рабочим местам.

Учебно-воспитательные задачи производственной  практики

1. Совершенствование профессионального мастерства студентов в определённых видах работ;

2. Совершенствование скоростных умений и навыков для овладения производительностью труда квалифицированных рабочих, соответствующей квалификации тракториста по виду деятельности;

3. Расширение и углубление производственного опыта выполнения вида деятельности;

4. Развитие профессиональной самостоятельности, ответственности за порученное дело;

5. Освоение передовых приёмов и методов труда, материалов;

6. Приобщение студентов к общественной жизни  рабочих коллективов.

Характер и содержание работ учебной практики

      Выполнение работ по приготовлению блюд из овощей и грибов под наблюдением и руководством преподавателя производственного обучения на рабочих местах филиала.

Характер и содержание работ производственной практики

      Самостоятельное выполнение работ студентами по приготовлению блюд из овощей и грибов.

Характеристика рабочих мест,

 на которых учащиеся будут проходить производственную практику

     Перечень рабочих мест на которых возможна работа студентов:

1. Цех по обработке овощей и грибов.

2.  Цех по приготовлению первых и вторых блюд.

Примерные виды производственных работ

Первичная обработка овощей и грибов
          Приготовление полуфабрикатов из овощей и грибов.
          Приготовление блюд из овощей и грибов.
Краткие рекомендации руководителю практики

 по рациональной организации и проведению 

производственной практики студентов

· Наибольший учебно-воспитательный эффект дает такая организация производственной практики, когда студенты выполняют работы самостоятельно.

· При планировании своей работы намечайте в первую очередь инструктирование тех студентов, которые приступают к новой работе или выполняют трудные, сложные работы.

· При переводе на новое рабочее место студенту нужно четко разъяснить, где он будет работать, что будет делать, что он должен освоить, чему научится.

· Преподаватель всегда должен точно знать, где в настоящее время работает каждый студент его группы, кто им руководит, что и как он делает.

· Не допускайте использование студентов на подсобных работах, не соответствующих требованиям учебной программы.

· Постоянно приучайте студентов пользоваться производственной, технической, технологической и инструктивной документацией.

· Студента нужно направлять в такие хозяйства, где есть чему научится.

· Привлекая в качестве наставников квалифицированных специалистов и рабочих предприятия, необходимо обеспечить, чтобы они четко знали, что знают и умеют студенты, чему их нужно обучить. Нужно постоянно следить, чтобы студенты учились у наставников, а не только выполняли совместно с ними работу.

· Старайтесь как можно больше и полнее использовать в учебных целях производственный инструктаж по передовым приемам работы, способам обслуживания и управления новым оборудованием, вопросам безопасности труда.
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Рабочая (детальная) программа

производственной практики

по профессии: 260807.01«Повар, кондитер»

1. Пояснительная записка
         Программа разработана творческой группой мастеров производственного обучения и преподавателей специальных дисциплин образовательного учреждения Филиала ГАОУ СПО «Оренбургский аграрный колледж» с. Покровка Оренбургской области в соответствии с учебными элементами Государственного стандарта СПО по подготовке специалистов по профессии 260807.01 «Повар, кондитер»

Целью производственной практики является: освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление блюд из овощей и грибов  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов 
 Производственная практика учащихся, на рабочих местах предприятий-партнёров и предприятий-заказчиков квалифицированных рабочих, является заключительным этапом по модулю ПМ.01 «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов»
2. Общие положения
            Фонд времени на практику: 36 часов.
            Сроки проведения практики: согласно графика учебного процесса
             Режим труда учащихся: не более шести часов в день.
Организационные вопросы руководства практикой
      Мастер систематически (по графику) проверяет условия прохождения практики учащимися и консультирует их по возникающим в процессе работы вопросам.

     Формами организации процесса производственной практики могут быть:

· урочная – обучение на учебно-производственном участке предприятия;

· урочная (в составе ученических звеньев) – обучение в лаборатории училища

· в составе ученических производственных бригад;

· в составе бригад квалифицированных рабочих;

· индивидуальное прикрепление учащихся к квалифицированным рабочим.

     Рабочие места учащихся должны быть типичными для профессии повар и вида трудовой деятельности, соответствовать требованиям безопасности, санитарии и гигиены.

     Мастер производственного обучения:

· изучает  производственный процесс на предприятии;

· определяет производственные участки, где учащиеся будут проходить практику;

· определяет форму организации производственной практики;

· участвует в заключении договоров между предприятиями и училищем;

· определяет содержание и последовательность практики;

· составляет графики перемещения по рабочим местам;

· участвует в разработке детальной программы.

В организационный период прохождения практики:

· Оформляется приказ по предприятию о прохождении производственной практики, где закрепляются наставники и ИТР за учащимся, определяются условия оплаты труда и др.;

· Организуется изучение правил внутреннего распорядка и техники безопасности;

· Распределяются учащиеся по рабочим местам.
Учебно-воспитательные задачи практики

1. Совершенствование профессионального мастерства учащихся в определённых видах работ;

2. Совершенствование скоростных умений и навыков для овладения производительностью труда квалифицированных рабочих, соответствующей квалификации повара по виду деятельности;

3. Расширение и углубление производственного опыта выполнения вида деятельности;

4. Развитие профессиональной самостоятельности, ответственности за порученное дело;

5. Освоение передовых приёмов и методов труда, материалов;

6. Приобщение учащихся к общественной жизни  рабочих коллективов.
Характер и содержание работ

1. Ознакомление с производством и условиями организации труда, охраны труда и техники безопасности.

2. Организация рабочего места по профессии.

3.   Подготовка  и  организация  работы  по  приготовлению  блюд  и  гарниров  из  овощей  и  грибов.
4.Определять качество приготовленных блюд.
5. Производить порцинирование и подачу блюд.

Характеристика рабочих мест,
 на которых учащиеся будут проходить производственную практику
     Производственную практику учащиеся проходят на предприятиях общественного питания. 

     Перечень рабочих мест на которых возможна работа учащихся:

2. Цех первичной обработки овощей и грибов (лаборатория).

3. Цех по приготовлению блюд из овощей и грибов (лаборатория).

4. Моечное отделение (лаборатория).

5. Складские помещения.

Примерные виды производственных работ
механическая кулинарная обработка клубнеплодов и корнеплодов;
механическая кулинарная обработка капустных и луковых овощей;
механическая кулинарная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов; 

фарширование овощей;
механическая кулинарная обработка листовых и пряных овощей, свежих, сушеных и соленых грибов;

приготовление блюд и гарниров  из отварных  и припущенных овощей;

картофельное пюре, овощи припущенные в молочном соусе;

приготовление  блюд и гарниров из жаренных овощей: картофель и кабачки; 
жаренные основным способом, картофель жаренный во фритюре;

приготовление блюд из овощных масс: картофельные, морковные котлеты;

картофельный рулет;

блюда из фаршированных овощей: овощные голубцы, фаршированный  перец, помидоры;

приготовление блюд из тушеных овощей.
Краткие рекомендации мастеру

 по рациональной организации и проведению 

производственной практики учащихся

· Наибольший учебно-воспитательный эффект дает такая организация производственной практики, когда учащиеся выполняют работы самостоятельно.

· При планировании своей работы намечайте в первую очередь инструктирование тех учащихся, которые приступают к новой работе или выполняют трудные, сложные работы.

· При переводе на новое рабочее место учащемуся нужно четко разъяснить, где он будет работать, что будет делать, что он должен освоить, чему научится.

· Мастер всегда должен точно знать, где в настоящее время работает каждый учащейся его группы, кто им руководит, что и как он делает.

· Не допускайте использование учащихся на подсобных работах, не соответствующих требованиям учебной программы.

· Постоянно приучайте учащихся пользоваться производственной, технической, технологической и инструктивной документацией.

· Учащегося нужно направлять в такие хозяйства, где есть чему научится.

· Привлекая в качестве наставников квалифицированных специалистов и рабочих предприятия, необходимо обеспечить, чтобы они четко знали, что знают и умеют учащиеся, чему их нужно обучить. Нужно постоянно следить, чтобы учащиеся учились у наставников, а не только выполняли совместно с ними работу.

· Старайтесь как можно больше и полнее использовать в учебных целях производственный инструктаж по передовым приемам работы, способам обслуживания и управления новым оборудованием, вопросам безопасности труда.






