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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.2. Цель учебной и производственной практики:
Цель учебной практики – формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта по основным видам деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций.

Цель производственной практики – формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по каждому из видов профессиональной деятельности.
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности ВД 1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 1.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.4
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:
	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 традиционных общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях


В результате учебной и производственной практики студент должен:
	Иметь практический опыт
	разработке ассортимента полуфабрикатов; разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; контроле хранения и расхода продуктов.

	уметь
	разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 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 регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции


2. Организация и содержание практики

2.1 Организация практики

Практики учебная и производственная проводится в 3,4 семестре для обучающихся групп по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Базы практики: учебная кухня ресторана и учебный кондитерский цех техникума, а также предприятия п. Параньга и Параньгинского района.

2.2 Содержание учебной практики:
	Виды работ
	Содержание работы
	Кол-во час
	Формируемые компетенции

	Приготовление полуфабрикатов и сложных блюд из редких видов овощей и грибов
	- составление технологических карт на сложные блюда из редких видов овощей и грибов;

- обработка и подготовка экзотических и редких видов сырья для приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
- контроль хранения и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценка качества и соответствия готовой продукции технологическим требованиям.
	6
	ПК 1.1
ПК 1.2
ОК 1 -7

	Приготовление полуфабрикатов и сложных блюд из мяса


	- составление технологических карт на сложные блюда из мяса;

- приготовление и подача готовой продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей;

- контроль хранения и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценка качества и соответствия готовой продукции технологическим требованиям.
	6
	ПК 1.3
       ОК 1 - 7

	Приготовление полуфабрикатов и сложных блюд из мяса


	- составление технологических карт на сложные блюда из мяса;

- приготовление и подача готовой продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей;

- контроль хранения и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценка качества и соответствия готовой продукции технологическим требованиям.
	6
	ПК 1.3

       ОК 1 - 7

	Приготовление полуфабрикатов и сложных блюд из птицы, дичи


	- составление технологических карт на сложные блюда из птицы, дичи; приготовление и подача готовой продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей;

- контроль хранения и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности.
	6
	ПК 1.3

ОК 1 - 7

	Разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы и для сложных блюд, контроль качества и безопасности
	- организация и подготовка рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- разработка и адаптация рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; оценка качества и соответствия готовой продукции технологическим требованиям.
	6
	ПК 1.1

ПК 1.4
ОК 1 - 7

	Зачет по учебной практике
	- организация и подготовка рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- приготовление полуфабрикатов из мяса, приготовление блюда из подготовленных полуфабрикатов 

- оценка качества и соответствия готовой продукции технологическим требованиям
	6
	ПК 1.1-1.3
ОК 1-7


   Отчётной документацией для учебной практики является аттестационный лист с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объёма, качества выполнения, и сдача тетради со всеми выполненными заданиями преподавателя.

2.3 Содержание производственной практики
	Виды работ
	Содержание работы
	Кол-во час
	Формируемые компетенции

	 Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 
	- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

- организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
	6
	ПК 1.1
ОК 1 - 7

	Оформление заявок на сырье. Организация рабочих мест, уборка в процессе приготовления блюд и полуфабрикатов.
	- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

- организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами
	6
	ПК 1.1
ОК 1 - 7

	Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, приготовление блюд в соответствии с заказом.
	- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

-упаковка, хранение, контроль качества готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроль хранения и расхода продуктов;


	6
	ПК 1.2

ОК 1 - 7

	Обработка различными способами рыбы и нерыбного водного сырья, приготовление блюд в соответствии с заказом.
	- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами, рыбы, нерыбного водного сырья, приготовление блюд сложного ассортимента, в соответствии с заказом;
 -упаковка, хранение, контроль качества готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроль хранения и расхода продуктов;
	6
	ПК 1.2

ПК 1.3
ОК 1 - 7

	Обработка различными способами мяса, мясных продуктов, приготовление блюд в соответствии с заказом.
	- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами, мяса, мясных продуктов, приготовление блюд сложного ассортимента;

-упаковка, хранение, контроль качества готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроль хранения и расхода продуктов;
	6
	ПК 1.3
ОК 1 - 7

	Обработка различными способами птицы, дичи, приготовление блюд в соответствии с заказом.
	- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами, птицы, дичи, приготовление блюд сложного ассортимента, в соответствии с заказом;

-упаковка, хранение, контроль качества готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроль хранения и расхода продуктов;
	6
	ПК 1.2

ПК 1.3
ОК 1 - 7

	Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование, упаковка для отпуска на вынос, транспортирования полуфабрикатов
	-упаковка, хранение, контроль качества готовой продукции с учетом требований к безопасности;
-контроль хранения и расхода продуктов;

-контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;


	6
	ПК 1.3
ОК 1 - 7

	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования.
	- разработка ассортимента полуфабрикатов;

-разработка и  адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;

- подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности, обработка различными методами сырья и приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента.

	6
	ПК 1.4
ОК 1 - 7

	Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, эффективное использование профессиональной терминологии.
	- разработка ассортимента полуфабрикатов;

- разработка и  адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;


	6
	ПК 1.4
ОК 1 - 7

	Разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов.
	- разработка ассортимента полуфабрикатов;

-разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;


	6
	ПК 1.4
ОК 1 - 7

	Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; контроль хранения и расхода продуктов.
	- организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасная эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; упаковка, хранение, контроль качества готовой продукции с учетом требований к безопасности;
	6
	ПК 1.1

ОК 1 - 7

	Дифференцированный зачет по практике
	- организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасная эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
-разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;

- приготовление фирменного блюда, блюда из мяса.
	6
	ПК 1.1-1.3



Отчетной документацией для производственной практики являются аттестационный лист с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практик, их объёма, качества выполнения; производственная характеристика с организации, в которой проходила практика; отчет выполненных заданий по дням; отзыв и выводы по практике.

3. Условия реализации практики
3.1. Для реализации программы учебной практики в лаборатории Учебная кухня ресторана, должны быть рабочее место преподавателя, место для презентации готовой кулинарной продукции и следующие основные и вспомогательные технологические оборудования:
	Весы настольные электронные;

Расстоечный шкаф;

Шкаф холодильный;

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Электрогриль (жарочная поверхность);

Овощерезка или процессор кухонный;

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);

Машина для вакуумной упаковки;

Кофемашина с капучинатором;

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);

Газовая горелка (для карамелизации);

Набор инструментов для карвинга;

Стол производственный с моечной ванной;

Стеллаж передвижной;

Моечная ванна двухсекционная;
	Пароконвектомат;

Микроволновая печь;

Плита электрическая;

Льдогенератор;

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Мясорубка;

Слайсер;

Миксер для коктейлей;

Кофемолка;

Овоскоп;

Нитраттестер;

Машина посудомоечная;

Фритюрница;

Куттер;

Жарочный шкаф.


3.2.Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.
3.2.1. Основные источники:

1.ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
2.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

3.ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

4.ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
3.2.2. Дополнительные источники:

1.Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru
2.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

3.ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

4.ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
5.ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

6.СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

7.Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
8.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко.- К.:ООО «Издателство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2008.-680 с.:ил.

9.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования/Н.А. Анфимова- 6-е изд., стер.- М: Издательский центр «Академия», 2011.-400с.

10.Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. Богушева. – 4-е изд., стер.- Ростов н/Д: Феникс, 2013-374:илл.

11.Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/ В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа – М: ИНФРА-М, 2011.416с.:ил.

12.Радченко С.Н. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/С.Н. Радченко. – «Феникс»,2013-373 с.

13.Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб.пособие для нач. проф. образования/ Т.Г. Семиряжко, М.Ю. Дерюгина. – 4-е изд., стер. – М.:Издательский центр «Академия», 2013-2008 с.

3.2.3. Электронные издания:

1. Федеральный  Закон о качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс] Режим доступа: http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Постановление об утверждении правил оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс] -  Режим доступа: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. Охрана труда в России [Электронный ресурс] - Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. Гастрономъ [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
5. Кулинарные рецепты с фотографиями. Статьи и публикации о кулинарии, еде и продуктах питания. [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.eda-server.ru/gastronom/;
6. Кулинарные рецепты, поэтапное приготовление блюд, иллюстрированные цветными фотографиями. [Электронный ресурс] -  Режим доступа: http://www.eda-server.ru/culinary-school/
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ПК 1.1  

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
	Организация рабочего места, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с НТД (нормативно-технологической документацией)
	Оценка работы.

Наблюдение за выполнением производственных приёмов и операций на УП и ПП.

	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
	Использование различных способов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с НТД (нормативно-технологической документацией)


	Оценка работы.

Наблюдение за выполнением производственных приёмов и операций на УП и ПП.

	ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.


	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с НТД (нормативно-технологической документацией).
	Оценка работы.

Наблюдение за выполнением производственных приёмов и операций на УП и ПП.

	ПК 1.4.

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  в соответствии с НТД (нормативно-технологической документацией).
	Оценка работы.

Наблюдение за выполнением производственных приёмов и операций на УП и ПП.



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	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
	Демонстрация интереса к будущей профессии. Наличие положительных отзывов по итогам прохождения производственной практики.

Оптимальность принятия решений в стандартных и нестандартных ситуациях.

Уверенная, содержательная и аргументированная защита собственной точки зрения.

Эффективный поиск необходимой информации; использование различных источников, включая электронные для выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

Выбор и использование различных информационных источников, включая электронные; Обоснованный анализ и оценка полученной информации. 

Результативность взаимодействия с участниками образовательного процесса в ходе обучения.

Самоанализ и коррекция результатов собственной работы.


	Наблюдение в процессе практики, интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студентов  в процессе освоения общей компетенции; презентационные материалы, отчеты, доклады; грамоты, дипломы, подтверждающие участие в  конкурсах.

Отзывы руководителей практики.



	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 традиционных общечеловеческих ценностей
	
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	
	


