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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
          1.1 Область применения программы
Программа учебной практики профессионального модуля  ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения в части освоения квалификации:  повар, кондитер
                                                                                                                          (наименование квалификации)
и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
1.2 Цели практики

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по профессии среднего профессионального образования, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений:
-  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),  приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента, обеспечивать условия, соблюдать сроки хранения
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;:

 и опыта практической работы по профессии:
 подготовки, уборки рабочего места;
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей игрибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
ведения расчетов с потребителями

Требования WSR

распознавать недоброкачественные продукты;
правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать определенные количества продуктов;
утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;
владеть ножом, выполнять распространенные методы нарезки
показатели качества свежих и консервированных продуктов;
свойства и виды ингредиентов, использованных в кулинарии; питательные свойства ингредиентов;
Общепринятые виды нарезки овощей и их применение;



1.3 Формы контроля

По учебной практике предусмотрен контроль в форме дифференцированного зачета 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 обучающимися, учитываются при 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 учебной практики:

 Рассчитана на  - 108 ч ( три недели)

























1.5 Условия организации практики
Учебная практика может быть  организована в учебном кулинарном, кондитерском цехе, а так же на предприятиях по договору о сетевой форме реализации образовательной программы: ООО «Коопщепит» п.Переволоцкий
                                

2 План и содержание практики

	№ п/п
	Вид работ
	Содержание практики
	Объем часов

	1



	практическое
	Подготавливать рабочее место, выбор, безопасное эксплуатирование оборудования, производного инвентаря, инструментов, весов в соответствии с инструкциями и регламентами. инструктаж по ТБ в учебном кулинарном цеху.
	6

	2
	практическое
	Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом .Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. распознавать недоброкачественные продукты
	6

	3
	практическое
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). ). владеть ножом, выполнять распространенные методы нарезки Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
	6

	4
	практическое
	Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	6

	5
	практическое
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья,  соблюдение сроков хранения Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать определенные количества продуктов
	6

	6
	практическое
	Соблюдение правил сочетаемости , взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовка и применение пряностей и приправ Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом
	6

	7
	практическое
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	6

	8
	практическое
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;
	6

	9
	практическое
	Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	6

	10
	практическое
	Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
	6

	11
	практическое
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.
	6

	12
	практическое
	Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
	6

	13
	практическое
	Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и полуфабрикатов органолептическим способом;
	6

	14
	практическое
	Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для хранения.
	6

	15
	практическое
	Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.
	6

	16
	практическое
	Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  Приготовление, порционирование, упаковка на вынос, хранение п/ф разнообразного ассортимента
	6

	17
	практическое
	Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать определенные количества продуктов
	6

	18
	практическое
	Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. Уборка рабочего места.Д.З.
	6

	
	Всего часов
	
	108




3.Критерии оценки

По результатам _учебной практики обучающиеся сдают
                                         (указать вид практики)
дифференцированный зачет____________
(зачет, дифференцированный зачет)
Требования к дифференцированному зачету по учебной практике: дифференцированный зачет по учебной практике выставляется с учетом результатов выполнения заданий и их отражения в рабочей тетради по учебной практике (и т.д. Преподаватель четко формулирует критерии оценки со ссылкой на оценочный материал).

	Результаты
(освоенные ПК, ОК)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
контроля и  оценки

	 ПК 1.1
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Организовывает рабочее место. оборудование, сырье,
исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами Применяет знания инструктажа по технике безопасности,систематизации учебного материала.
	Экспертная оценка выполнения практического задания, дневники учебной практики, отчеты


	ПК 1.2.
Осуществлять обработку,
подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса,
домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3.
Проводить приготовление и подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного ассортимента	для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.



	Подготавливает и обрабатывает различными методами традиционные виды овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:
-




адекватно выбирает основные продукты и дополнительны ингредиенты, в том числе специй, приправ, точно распознет недоброкачественные продуктоы
-соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;
оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов	(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству,	требованиям
	Экспертная оценка выполнения практического задания, дневники учебной практики, отчеты







Экспертная оценка выполнения практического задания, дневники учебной практики, отчеты


	ПК 1.4.
Проводить приготовление и
Подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного ассортимента	 для блюд,  кулинарных изделий	 из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	-правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие	процессов инструкциям, регламентам;
-соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:
корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных			операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе	приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
-соответствие времени выполнения работ нормативам;
- соответствие массыобработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;
- точность расчетов закладки сырья при изменении выхода П/Ф, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
- адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
- соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;
- аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;
- эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	Экспертная оценка выполнения практического задания, дневники учебной практики, отчеты












	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
· оптимальность определения этапов решения задачи;
· адекватность определения потребности в информации;
· эффективность поиска;
· адекватность определения источников нужных ресурсов;
· разработка детального плана действий;
· правильность оценки рисков на каждом шагу;
точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  заданий для практических/ лабораторных занятий;
- заданий по учебной и производственной практике;
- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
- заданий экзамена по модулю;
- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;
· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;
· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	-актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
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
	

	ОК. 09
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· -адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· --адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной
	


	








4 Информационное обеспечение практики


Основные источники:
1. Н.А Анфимова, Кулинария, М.; Академия, с. 400,2012г;
2. В.В.Усов, Организация производства и обслуживания, М.; Академия, с.432, 2012 г.; 3.В.П.Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.; Академия, с. 320, 2012.г.;
4.З.П.Матюхина, Товароведение пищевых продуктов, Москва, Академия, с.336, 2012 г.; 5.З.П.Матюхина, Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии, М.; 6.Академия, с.256, 2012 г.
7. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - учебник по заказу « Топ 50» , издательства
«Академия», дата выхода - сентябрь 2017г
8. Н.А. Харченко, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, М.; Академия, с.512,2012 г.;
9. Т.А.Качурина, Контрольные материалы по профессии «Повар», М.: Академия, 2013 г.; 10Н.И.Дубровская. Кулинария. Лабораторный практикум, М.: Академия, 2014 г.
10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

12. Дополнительные источники
1.	CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

13. Электронные образовательные ресурсы

Интернет ресурсы:
www.fipi.ru
Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 










5 Методические указания по прохождению практики 
(разрабатываются для всех видов практики)





	№п/п
	Виды работ
	Кол.во часов

	1
	Организация рабочего места
	6

	2
	Органолептическая оценка качества продуктов
	6

	3
	Обработка овощей
	6

	4
	Обработка рыбы
	6

	5
	Обработка мяса
	6

	6
	Подготовка пряностей и приправ
	6

	7
	Приготовление полуфабрикатов из  рыбы, 
	6

	8
	Приготовление полуфабрикатов из  мяса
	6

	9
	Обработка домашней птицы
	6

	10
	Приготовление полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика.
	6

	11
	Приготовление полуфабрикатов из овощей
	6

	12
	Приготовление полуфабрикатов из мяса, 
	6

	13
	Органолептическая оценка качества п/ф 
	6

	14
	Организация хранения п/ф
	18

	15
	Упаковывание п/ф
	6

	16
	Взаимозаменяемость продуктов при приготовлении п/ф
	

	
	итого
	108ч




Формируемые профессиональные компетенции 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика








Формируемые общие компетенции 



	Код
	Наименование общих компетенций

	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.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке




Содержание выполняемых работ
	№п/п
	Содержание практики
	Кол.во часов

	1
	Подготавливать рабочее место, выбор, безопасное эксплуатирование оборудования, производного инвентаря, инструментов, весов в соответствии с инструкциями и регламентами, инструктаж по ТБ в учебном кулинарном цеху.
	6

	2
	Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. распознавать недоброкачественные продукты
	6

	3
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). владеть ножом, выполнять распространенные методы нарезки Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
	6

	4
	Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	6

	5
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать определенные количества продуктов
	6

	6
	Соблюдение правил сочетаемости , взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовка и применение пряностей и приправ Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом
	6

	7
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	6

	8
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;
	6

	9
	Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	6

	10
	Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
	6

	11
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.
	6

	12
	Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
	6

	13
	Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и полуфабрикатов органолептическим способом;
	6

	14
	Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для хранения.
	18

	15
	Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.

	6

	16
	Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  Приготовление, порционирование, упаковка на вынос, хранение п/ф разнообразного ассортимента
	

	17
	Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. . правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать определенные количества продуктов
	

	18
	Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. Уборка рабочего места.Д.З
	

	
	итого
	108ч



































5.2  Требования к оформлению отчета 
(указать требования к структуре отчета, оформлению текстовой документации и др.)

Методические рекомендации по оформлению отчета о прохождении производственной практики.
Требования к оформлению отчета

1. Работа выполняется на стандартных листах бумаги формата А4, шрифт Times New Roman, кегль 14, интервал полуторный, форматирование текста – по ширине. 
2. Поля: верхнее, нижнее – 2,0 см, левое – 3,5 см, правое – 1,0 см. 
3. Страницы пронумерованы арабскими цифрами, номер по центру внизу страницы, титульный лист не пронумерован. 
4. Заголовки расположены по центру строк, написаны прописными буквами. В заголовках отсутствуют переносы. В конце заголовков отсутствует точка. Заголовки от текста не отрываются. Знаки препинания проставлены непосредственно после последней буквы слова и отделены от следующего слова пробелом. 
5. Абзацы напечатаны с красной строки, при этом от левого поля имеется отступ. 
СТРУКТУРА (СОДЕРЖАНИЕ) ОТЧЕТА
1. Введение
(Цель практики; сроки практики; руководитель практики; выполняемые работы)
2. Характеристика предприятия
      (Сфера обслуживания; статус –ООО, ИП, ОАО и тд; место нахождения; организационные документы; оборудование; цель деятельности)
3. Специфика выполняемых работ
(Организация работы; технологический процесс; персонал; схема управления персоналом используемая на предприятии)
4. Выполнение индивидуального задания
(Описание технологического процесса выполнения индивидуального задания)
5. Техника безопасности
6. Заключение
( Приобретённый опыт, пожелания)
7. Литература
( Используемая литература; интернет ресурсы; документы предприятия)
8. Фотоотчет
(Фотоматериалы с рабочих мест)
                                                   Преподаватель __________ /                         /


Приложения




1.4 Шаблон договора о сетевой форме реализации образовательной программы


[bookmark: bookmark0]Договор
о сетевой форме реализации образовательной программы
	
	«    »                   20     г.
(населённый пункт)	(дата заключения договора)
_________________________________________________________ в лице директора 
                                   (наименование образовательной организации) 
________________________________________, действующего на основании Устава, 
(Фамилия, имя, отчество)
именуемое в дальнейшем «Учреждение» с одной стороны, и ____________________
______________________________________ в лице ___________________________,
                   (наименование предприятия)                                                       (Фамилия, имя, отчество)
действующего на основании__________________именуемое в дальнейшем «Предприятие» с другой стороны, совместно именуемые «Стороны», в соответствии со статьей 15 Федерального закона от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», в целях реализации обеспечения возможности освоения обучающимися образовательной программы с использованием ресурсов нескольких организаций, осуществляющих образовательную деятельность (сетевая форма реализации образовательных программ),  заключили настоящий Договор о нижеследующем:

	
1. Предмет договора
 (
(Код, наименование профессии/специальности)
)1.1 Настоящий договор регулирует образовательные отношения, возникающие между Учреждением и Предприятием при обучении обучающихся с использованием сетевой формы обучения по образовательной программе (части образовательной программы) – учебная, производственная практика по профессии/специальности_________________________________________________, 
уровень – среднее профессиональное образование, вид  – ______________________, форма  обучения  – очная, язык обучения – русский,  срок освоения образовательной программы –_____________________________________________________________.
(срок обучения)
1.2. После освоения обучающимися соответствующей образовательной программы (части образовательной программы) и успешного прохождения государственной итоговой аттестации обучающемуся выдается диплом.
1.3. Правила приема на обучение по образовательной программе, реализуемой с использованием сетевой формы, аналогичны правилам приема на обучение в Учреждение, утвержденным соответствующим локальным нормативным актом Учреждения. 
1.4 Устанавливается следующий статус обучающихся:
- при реализации образовательной программы в Учреждении - обучающийся;
- при реализации образовательной программы на Предприятии - практикант.
[bookmark: bookmark1]
2. Права и обязанности сторон
2.1 Учреждение обязуется:
2.1.1. Совместно с Предприятием разработать и утвердить образовательную программу (часть образовательной программы) или согласовать с Предприятием образовательную программу (часть образовательной программы), предусмотренной разделом 1 настоящего Договора.
2.1.2. Реализовать образовательную программу в части проведения учебной, производственной практики.
2.1.3.Характер и объем ресурсов, используемых Учреждением, для исполнения своих обязательств по настоящему Договору:
-оборудование;
-инструмент;
-расходные материалы;
-нормативная и техническая документация.
2.1.4. Учесть результаты прохождения практики при прохождении промежуточной и государственной итоговой аттестации.
2.1.5. Предоставлять Предприятию по запросу информацию о ходе исполнения обязательств по настоящему Договору.
2.1.6. Выполнять иные обязанности, предусмотренные настоящим Договором.
2.2 Учреждение имеет право:
1. Запрашивать у Предприятия информацию о ходе исполнения обязательств Предприятия по настоящему Договору.
1. Требовать от Предприятия своевременного предоставления полного объема информации и документации, необходимой для выполнения обязательств по настоящему Договору;
1. Требовать от Предприятия исполнения обязательств по настоящему Договору и контролировать реализацию Предприятием части образовательной программы в отношении обучающихся Учреждения в соответствии с условиями настоящего Договора.
2.3 Предприятие обязуется:
1. Согласовать образовательную программу (часть образовательной программы), предусмотренную разделом 1 настоящего Договора. 
1. Реализовать образовательную программу в части проведения учебной, производственной  практики.
1. Характер и объем ресурсов, используемых Предприятием, для исполнения своих обязательств по настоящему Договору:
-оборудование;
-инструмент;	
-расходные материалы;
-нормативная и техническая документация.
1. Предоставлять Учреждению в сроки согласованные Сторонами отчет об успеваемости и посещении обучающимся занятий, а также иную информацию о реализации Предприятием образовательной программы (части образовательной программы).
1. Выполнять иные обязанности, предусмотренные настоящим Договором.
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3. Разрешение споров
1. Все споры, связанные с заключением, толкованием, исполнением и расторжением Договора, будут разрешаться Сторонами путем переговоров.
1. В случае не достижения соглашения в ходе переговоров, указанных выше, заинтересованная Сторона направляет претензию в письменной форме, подписанную уполномоченным лицом. Претензия должна быть направлена с использованием средств связи, обеспечивающих фиксирование ее отправления (заказной почтой, телеграфом и т.д.) и получения, либо вручена другой Стороне под расписку.
1. К претензии должны быть приложены документы, обосновывающие предъявленные заинтересованной Стороной требования (в случае их отсутствия у другой Стороны), и документы, подтверждающие полномочия лица, подписавшего претензию. Указанные документы представляются в форме надлежащим образом заверенных копий. Претензия, направленная без документов, подтверждающих полномочия лица, ее подписавшего, считается непредъявленной и рассмотрению не подлежит.
1. Сторона, которой направлена претензия, обязана рассмотреть полученную претензию и о результатах уведомить в письменной форме заинтересованную Сторону в течение 10 (десяти) рабочих дней со дня получения претензии.
1. В случае не урегулирования разногласий в претензионном порядке, а также в случае неполучения ответа на претензию в течение срока, указанного выше, спор передается в арбитражный суд по месту нахождения ответчика в соответствии с законодательством Российской Федерации.

[bookmark: bookmark3]4.  Срок действия Договора, порядок его изменения, дополнения и
[bookmark: bookmark4]прекращения
1. Договор вступает в силу с момента подписания Сторонами настоящего Договора и действует в течение 3-х лет.
1. Договор может быть расторгнут по соглашению Сторон, совершенному в письменной форме путем заключения Соглашения о расторжении договора.
1. Настоящий Договор может быть расторгнут досрочно по мотивированному требованию одной из сторон, после предварительного уведомления другой Стороны, не менее чем за 3 месяца до предполагаемой даты прекращения Договора. В течение месяца со дня поступления такого предупреждения участники проводят урегулирование всех вопросов, связанных с расторжением договора. В случае, когда участники не могут урегулировать взаимные претензии, они руководствуются пунктом 3.5. настоящего Договора, при этом срок действия Договора продлевается на весь период урегулирования спорных вопросов.
1. Все изменения и дополнения к Договору действительны, если совершены в письменной форме и подписаны обеими Сторонами. Соответствующие дополнительные соглашения Сторон являются неотъемлемой частью Договора.
1. Настоящий договор заключается не в целях извлечения прибыли.
1. Стороны обязуются добросовестно исполнять принятые на себя обязательства по настоящему Договору, а также нести ответственность за неисполнение настоящего Договора и заключенных для его реализации дополнительных договоров.
1. Договор составлен в двух идентичных экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу, по одному экземпляру для каждой из Сторон.
1. Все перечисленные ниже приложения являются неотъемлемой частью настоящего Договора.



5. Юридические адреса и реквизиты сторон
 (
Предприятие
) (
Учреждение
)

	Полное наименование: __________
Юридический адрес: ____________
ИНН _________  КПП ___________
БИК __________________________	
Р/С ___________________________
лицевой счет ___________________

	Полное наименование: __________
Юридический адрес: ____________
ИНН _________  КПП ___________
БИК __________________________	
Р/С ___________________________
лицевой счет ___________________


	Директор________ ______________
М.П.                    (подпись)          (ФИО)
	_________ _________ ____________
М.П. (должность               (подпись)          (ФИО)
руководителя) 


Часть 2. Шаблоны документации по учебной практике

2.1 Шаблон приказа на учебную практику


	МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ
ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ
Полное наименование 
образовательной организации
(сокращённое наименование 
образовательной организации)
П Р И К А З
_____№_____
наименование населённого пункта

О прохождении учебной практики
	

	
	

	
	


С целью овладения видом профессиональной деятельности по профессии / специальности, руководствуясь Приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 "Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования",  в соответствии с календарным учебным графиком

п р и к а з ы в а ю:
1. Направить для прохождения учебной практики в учебные мастерские техникума (указывается адрес)  на период с __________  по ____________20__ года обучающихся_______ группы профессии/специальности_______________________ по ПМ0_«___________________» согласно списку:

	№
	Ф.И.О
	Дата рождения

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	…
	
	

	25
	
	



2. Руководителем практики назначить (указывается ФИО).
3. Руководителю практики (указывается ФИО)  провести инструктаж  по охране труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми под подпись каждого обучающегося с занесением в журнал регистрации на рабочем месте. 
4. Ответственность за охрану труда, производственную санитарию и соблюдение обучающимися правил и норм техники безопасности  на рабочем месте  возлагается на руководителя практики  (указывается ФИО).
5. Ответственным за исполнением настоящего приказа назначить заместителя директора  по  УПР(указывается ФИО).

Директор             __________________	_________________
	(подпись)	(ФИО)





2.2 Шаблон задания на учебную практику

Наименование ОО




ЗАДАНИЕ
на учебную практику 
                                                                    

Обучающемуся гр.№  _____________________________________________________
              (№ группы, фамилия, имя, отчество обучающегося)

Специальности (профессии)________________________________________________
                                  (Код и наименование специальности/ профессии)
Наименование практики___________________________________________________
                                  (наименование профессионального модуля)
Срок практики ___________________________________________________________
                                  

Место прохождения практики:  Наименование ОО

Во время прохождения практики необходимо выполнить следующую работу: 
1. Изучить _____________________________________________________
2. Собрать данные _______________________________________________
3. Выполнить ___________________________________________________
4. Описать _____________________________________________________
5. Сформировать отчет.


Руководитель практики 
от образовательной организации   _______________________________________
                                                                                             (подпись,  Ф.И.О.) 

 «___»  ___________ 20_ г.



























2.3 Шаблон дневника на учебную практику


Министерство образования Оренбургской области
Наименование ОО






ДНЕВНИК
учебной практики
по ПМ. ____  __________________________________________

__________________________________________________________
Фамилия
__________________________________________________________
Имя
__________________________________________________________
Отчество



Группа _______

 Обучение  очное









201__




СОДЕРЖАНИЕ

1. Ежедневный учёт выполнения работ
1. Приложения1


	№
п/п
	Дата
	Краткое содержание выполненных  работ
	Количество
часов
	Оценка выполненной работы
	Подпись руководителя практики

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Выполнение работ, перечисленных в дневнике, с общей оценкой
__________________________________________________________________
учебной практики обучающегося по пятибалльной системе удостоверяю

Руководитель практики 
от образовательной организации _________________             ____________________
(подпись)                                 (расшифровка подписи)

М.П.                                 «_____»_______________20____г.



________________________
1 В качестве приложения к Дневнику практики обучающийся оформляет графические, аудио-, фото-, видео - материалы, подтверждающие практический опыт, полученный на практике).

Перечень приложений к дневнику

	Номер приложения
	Наименование приложения

	Приложение А
	

	Приложение Б
	

	Приложение В
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	




2.4 Шаблон аттестационного листа на учебную практику


Аттестационный лист по практике 

Обучающийся____________________________________________________________,
(ФИО)
_____ курса, группы ______, специальности (профессии)_______________________
прошел  учебную  практику  в объеме _________ часа с «____» _________  20____ г. по «_____» __________ 20_____ г.
в ________________________________________________________________________
(наименование образовательной организации)

Сведения об уровне освоения профессиональных компетенций в период практики
согласно профессиональному модулю ПМ.________________________________           (указать код и наименование модуля)

	Наименование профессиональной компетенции
	Качественный уровень освоения компетенции*

	
	

	
	

	
	

	
	



Итоговая оценка ______________________________________**
М.П.  Подпись руководителя практики от организации1 _______________/
М.П.  Подпись руководителя практики
 от образовательной организации     _______________/

Дата «___»_______20____ г 

*   Высокий уровень,  средний уровень,  низкий уровень.
** При подведении итоговой оценки выводится среднее значение результата. При этом используется следующая оценочная шкала:
- «3» - низкий уровень освоения компетенции;
- «4» - средний уровень освоения компетенции;
- «5» - высокий уровень освоения компетенции.
_______________________________________________
1 Руководитель практики от организации  подписывает аттестационный лист по практике при прохождении учебной практики в организации  









2.5 Шаблон характеристики по освоению общих компетенций в период прохождения учебной практики

Характеристика руководителя практики
на обучающегося по специальности (профессии) ______________________________    по освоению общих компетенций


За время прохождения производственной практики  по профессиональному модулю ________________________________________________________________________
обучающийся ____________________________________________________________
1. __________________________сущность и социальную значимость своей будущей 
              (понимает, не понимает) 
профессии,  проявляет к ней устойчивый интерес.

2.________________________ организовывать собственную деятельность, выбирать
            (способен, не способен)
типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

3. Самостоятельно ________________________ принимать решения в стандартных и 
                                         (может, не может)
нестандартных ситуациях,  нести за них ответственность.                                                                                  

4. __________________________ осуществлять поиск и использование информации, 
                   (умеет, не умеет)
необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, а так же профессионального и личностного развития.

5. ___________________________информационно-коммуникационные технологии в 
           (использует, не использует)
профессиональной деятельности.

6.   ___________________________________ навыки работы в коллективе и команде, 
              (демонстрирует, не демонстрирует)
эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

7.  ____________________________  брать на себя ответственность за работу членов
                           (готов, не готов)
команды (подчиненных), за результат  выполнения заданий.

8.   ____________________ самостоятельно определять задачи профессионального и
                    (способен, не способен)
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

9. ___________________________ в условиях частой смены технологий в 
         (ориентируется, не ориентируется)
профессиональной деятельности.



 Руководитель практики   
от организации                     ____________      __________________________
                                                    подпись                                 расшифровка подписи


 "____"_____________     _____ г.
___________________

1 Содержание общих компетенций в соответствии с образовательной программой








2.6 Шаблон характеристики по освоению профессиональных компетенций в период прохождения учебной практики


Характеристика
на обучающегося  по освоению профессиональных компетенций
в период прохождения  учебной практики

За время прохождения ___________________________________________практики
(наименование практики)
по профессиональному модулю_____________________________________________
(наименование модуля)

обучающийся____________________________________________________________
(ФИО)

При освоении профессиональных компетенций (Описание овладения ПК в соответствии с тем уровнем, который указан в АЛ): 
ПК. 0 «Наименование компетенции» ________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________

ПК. 0 «Наименование компетенции» ________________________________________
________________________________________________________________________
__________________________________________________________________

и т.д.
«____»_____________     _____ г.


 Руководитель практики  от организации_____________     ____________________
                                                                                             подпись                            расшифровка подписи
              М.П.                                  
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