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1 Паспорт программы практики

1.1 Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  – является частью  ППКРС в соответствии с ФГОС, утв. приказом Министерства образования и науки РФ № 1089  ред. от 23.06.2015г.,  по профессии  43.01.09        Повар, кондитер
 (наименование квалификации)

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

ПМ 02. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

1.2. Цели и задачи производственной практики

Целью производственной практики является подготовка обучающихся к самостоятельной высокопроизводительной работе по осваиваемой профессии 43.01.09        Повар, кондитер, а также совершенствование знаний и практических умений, полученных обучающимися в процессе производственного обучения, освоения производственных навыков и умений по приготовлению блюд.
Задачи производственной практики:
· адаптация обучающихся в конкретных производственных условиях и к режиму работы;

· воспитание у обучающихся сознательной трудовой и технологической дисциплины, ответственного отношения к труду, бережного отношения к оборудованию;

· закрепление и совершенствование профессиональных знаний и умений по профессии при соблюдении правил безопасности труда;

· накопление опыта самостоятельной работы по профессии;

· изучение нормативной, технической и технологической документации; 

· формирование умений согласовывать свой труд в коллективе;

· совершенствование навыков самоконтроля и взаимоконтроля;

· формирование основных профессионально-значимых качеств личности рабочего.
вид профессиональной деятельности:

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Студент в ходе прохождения практики должен:

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, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

 ведении расчетов с потребителями.
уметь:

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Требования WSR: 

Организовывать и управлять работой, знать нормативные документы, меню, подготавливать продукты, применять различные методы тепловой обработки, приготавливать и презентовать блюда, вести учет продуктов;

1.3 Формы контроля

Производственная практика  по  модулю ПМ 02. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента завершается дифференцированным зачетом при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и образовательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику.

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в колледж и учитываются при прохождении государственной итоговой аттестации.

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации.

Освоение профессиональных модулей завершается экзаменом квалификационным для определения уровня сформированных у обучающихся профессиональных компетенций, проводимого в формате демоэкзамена (с учетом оценочных средств ДЭ по компетенции) Поварское дело
1.4 Количество часов на освоение программы практики

Производственная практика рассчитана на 252 часа.
(указать вид практики)
1.5 Условия организации производственной практики
Производственная практика студентов, на рабочих местах учебного хозяйства филиала, предприятий-партнёров и предприятий-заказчиков квалифицированных рабочих, является заключительным этапом по модулю 
ПМ 02. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

2 План и содержание производственной практики
	№ п/п
	Вид работ
	Содержание практики
	Объем часов

	1
	практическое
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	6

	2
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению бульонов, правила подачи, требования к качеству
	24

	3
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению первых блюд, требования к качеству, правила подачи.


	42

	4
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению соусов основных и их производных, требования к качеству, правила подачи


	30

	5
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из овощей , требования к качеству, правила подачи
	30

	6
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из круп, бобовых. макаронных изделий, требования к качеству, правила подачи
	18

	7 
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из яиц, творога и сыра , требования к качеству, правила подачи
	12

	  8
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из теста , требования к качеству, правила подачи
	6

	9
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из рыбы , требования к качеству, правила подачи
	36

	10
	практическое
	Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из мяса и домашней птицы , требования к качеству, правила подачи
	48

	Всего часов
	252


3.Критерии оценки
По результатам производственной обучающиеся сдают

                                         (указать вид практики)

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании результатов выполнения комплексной практической работы (проверочной работы) или данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.
	Результаты
(освоенные ПК, ОК)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
контроля и  оценки

	ПК 2.1.-2.8
	Знания: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

-  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов,

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при

приготовлении горячей кулинарной продукции;

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	Итоговый квалификационный экзамен.

Сопоставление результатов формализованного наблюдения с эталоном

Проверочные работы.

Сопоставление результатов формализованного наблюдения с эталоном



	ПК 2.1.-1.8
	Умения: - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к

безопасности готовой продукции;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применения ароматических вещес
	Итоговый квалификационный экзамен.

Сопоставление результатов формализованного наблюдения с эталоном

Проверочные работы.

Сопоставление результатов формализованного наблюдения с эталоном



	ПК 2.1.-1.8
	Действия:

Контроль безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

Контроль и ведение процесса обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья:

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи подготовке;

Контроль утилизации отходов, упаковки, складирования неиспользованного сырья, пищевых продуктов;

Организация и ведение процессов упаковки, хранения обработанных овощей,

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

Организация, ведение процесса приготовления полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий сложного ассортимента из региональных, редких и экзотических видов овощей, грибов рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи согласно заказу 

Организация и выполнение процессов порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения полуфабрикатов

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

поиск, выбор и использование информации в области разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Ведение расчетов, оформление и презентация результатов проработки.
	Проверочные работы.

Сопоставление результатов формализованного наблюдения с эталоном



	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Демонстрация интереса к будущей профессии.
	Наблюдение и оценка на практических  занятиях при выполнении работ по учебной и производствен-ной практик;

Тестирование

	ОК 2. Организовывать собственую деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определяемых руководителем
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области организации своей деятельности;

Демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Проверочные работы:

-тестирование;

-наблюдение и оценка деятельности на практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Демонстрация умений самоконтроля, самооценки и самоанализа своей деятельности при выполнении профессиональных задач;

Коррекция своей деятельности в результате применения более совершенного оборудования;
	Проверочные работы:

-тестирование;

-наблюдение и оценка деятельности на практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Проверочные работы:

-наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	OК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	OК8  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	Понимание значимости своей профессии
	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	OК9  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач
	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.

	OК10  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- Демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	-  Оценка готовности обучающегося  к исполнению воинской обязанности на практических занятиях

	OК11  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Демонстрация навыков подбора оборудования и инструментов для выполнения работ по приготовления супов и соусов.


	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производственной практики.


4. Информационное обеспечение производственной практики
Производственная практика студентов, на рабочих местах учебного хозяйства филиала, предприятий-партнёров и предприятий-заказчиков квалифицированных рабочих, является заключительным этапом по модулю 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

      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.

5. Методические указания по прохождению практики 

Учебную практику учащиеся проходят на предприятиях, где есть достаточный набор оборудования и инвентаря для приготовления блюд. 

     Перечень рабочих мест на которых возможна работа учащихся

  1.
Овощной цех
2.
Горячий цех

3.
 Холодный цех

4.
Рыбный цех

5.
Мясной цех

6.
 Посудо-моечное отделение.
5.1 Содержание практики

Вид работ 

№ 1Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

№ 2. Самостоятельная работа по приготовлению бульонов, правила подачи, требования к качеству
№ 3. Самостоятельная работа по приготовлению первых блюд, требования к качеству, правила подачи.
№ 4. Самостоятельная работа по приготовлению соусов основных и их производных, требования к качеству, правила подачи
№ 5. Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из овощей , требования к качеству, правила подачи
№6. Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, требования к качеству, правила подачи
№7 Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд  яиц ,творога и сыра изделий из теста , требования к качеству, правила подачи

№8 Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из теста , требования к качеству, правила подачи

№ 9. Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из рыбы , требования к качеству, правила подачи
№10 Самостоятельная работа по приготовлению горячих блюд из мяса и домашней птицы , требования к качеству, правила подачи

Формируемые профессиональные компетенции: 

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


Формируемые общие компетенции: 

	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 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 поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	OК10
	  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных

	OК11
	  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние


В период прохождения производственной практики студент-практикант: 

1. Совершенствует профессиональное мастерство в определённых видах работ;

2. Совершенствует скоростные умения и навыки для овладения производительного труда квалифицированного рабочего, соответствующей квалификации повара по виду деятельности;

3. Расширяет и углубляет производственный опыт выполнения вида деятельности;

4. Развивает профессиональность самостоятельность, ответственность за порученное дело;

5. Осваивает передовые приёмы и методы труда, материалов;

6. Приобщается к общественной жизни  рабочих коллективов.

5.2  Требования к оформлению отчета 

В рабочей программе должны быть представлены приложения: форма аттестационного листа, образец титульного листа отчета о практике в соответствии с заданием на практику.

-  Аттестационный лист по производственной  практике

-  Характеристика с производства (в случае, если производственная практика проводится не в учебном хозяйстве учебного заведения)

-  Дневник производственной практики (в случае, если производственная практика проводится не в учебном хозяйстве учебного заведения)

-  Карта формирования общих компетенций
