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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС НПО по профессии 260807.01 повар, кондитер. , 260800 Технология продукции и организация общественного питания, 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров. Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии рабочих: 16675 Повар, 12901 кондитер.
1.2. Цели и задачи производственной практики.

 Целью производственной практики является:

- формирование общих и профессиональных компетенций:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые и сложные блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

- комплексное освоение обучающимися видов профессиональной деятельности: 

- приготовление блюд из овощей и грибов;

- приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

- приготовление супов и соусов;

- приготовление блюд из рыбы;

- приготовление блюд из мяса и домашней птицы;

- приготовление холодных блюд и закусок;

- приготовление сладких блюд и напитков;

- приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
по профессии 260807.01 повар, кондитер.

Задачами производственной практики являются:

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой профессии; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм. 

1.3. Количество часов на производственную практику:                 354 часа.

2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала (дидактические единицы)
	Объем часов

	ПМ.01  

Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	36

	Тема 01.1

Блюда и гарниры из овощей и грибов.
	 
	      36

	
	Приготовление блюд и гарниров из вареных овощей.
	      6

	
	Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей.
	      6

	
	Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей.
	       6

	
	Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей.
	       6

	
	Приготовление блюд из запеченных овощей.
	       6

	
	Приготовление блюд из грибов.
	6

	
	Всего часов
	36

	ПМ.02

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	36

	Тема 02.1

Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, теста, творога.
	
	36

	
	Приготовление каш и блюд из каш.
	6

	
	Приготовление блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий.
	6

	
	Приготовление блюд из яиц и творога.
	6

	
	Приготовление блюд из теста.
	6

	
	Приготовление блюд из теста.
	6

	
	Приготовление гарниров из теста.
	6


	
	Всего часов
	36

	ПМ.03

Приготовление супов и соусов.
	
	36

	Тема 03.1

Приготовление супов.
	
	24

	
	Приготовление щей и борщей.
	6

	
	Приготовление рассольников, супов молочных, супов-пюре.
	6

	
	Приготовление солянок, супов картофельных, супов с крупами, макаронными изделиями и бобовыми.
	6

	
	Приготовление прозрачных, холодных и сладких супов.
	6

	Тема 03.2

Приготовление соусов.
	
	12

	
	Приготовление соусов белых и красных на мясном бульоне, соусов белых на рыбном бульоне, соусов грибных.
	6

	
	Приготовление соусов молочных, сметанных, холодных и желе, сладких, яично-масляных; смесей масляных.
	6

	
	Всего часов
	36

	ПМ.04

Приготовление блюд из рыбы.


	
	36

	        Тема 04.1

        Блюда из рыбы и морепродуктов.
	
	36

	
	Приготовление отварных и припущенных блюд из рыбы.
	6

	
	Приготовление жареных рыбных блюд.
	6

	
	Приготовление запеченных рыбных блюд.
	6

	
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	6

	
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	6

	
	Приготовление блюд из морепродуктов.
	6

	
	Всего часов
	36

	ПМ.05

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	
	36

	Тема 05.1

Приготовление блюд из мяса.
	
	24

	
	Приготовление отварных и жареных блюд из мяса и субпродуктов.
	6

	
	Приготовление тушенх блюд из мяса и субпродуктов.
	6

	
	Приготовление запеченных мясных блюд.
	6

	
	Приготовление блюд из рубленого мяса и котлетной массы. 
	6

	Тема 05.2

Приготовление блюд из домашней птицы.
	
	12

	
	Приготовление жареных и тушеных блюд из птицы.
	6

	
	Приготовление запеченных блюд из птицы.
	6

	
	Всего часов
	36

	ПМ.06

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	
	36

	Тема 06.1

Холодные блюда и закуски.
	
	36

	
	Приготовление и оформление бутербродов; блюд и закусок из овощей, яиц и грибов.
	6

	
	Приготовление и оформление салатов и винегретов.
	6

	
	Приготовление и оформление холодных рыбных блюд и закусок.
	6

	
	Приготовление и оформление холодных рыбных блюд и закусок.
	6

	
	Приготовление и оформление холодных  мясных блюд и закусок.
	6

	
	Приготовление и оформление холодных  мясных блюд и закусок.
	6

	
	Всего часов
	36

	ПМ.07

Приготовление сладких блюд и напитков.
	
	36

	Тема 07.1 Приготовление сладких блюд.
	
	30

	
	Приготовление компотов, натуральных свежих фруктов и ягод.
	6

	
	Приготовление желированных сладких блюд.
	6

	
	Приготовление желированных сладких блюд.
	6

	
	Приготовление горячих сладких блюд.
	6

	
	Приготовление горячих сладких блюд.
	6

	Тема 07.2 Приготовление напитков.
	
	6

	
	Приготовление горячих и холодных напитков.
	6

	
	Всего часов
	36

	ПМ.08

Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий.
	
	102

	Тема 08.1

Приготовление дрожжевого теста и изделий из него.
	
	18

	
	Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него.
	6

	
	Приготовление дрожжевого опарного теста и изделий из него.
	6

	
	Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделий из него.
	6

	Тема 08.2

Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него.
	
	18

	
	Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него.
	6

	
	Приготовление вафельного и пряничного теста и изделий из него.
	6

	
	Приготовление песочного теста и изделий из него.
	6

	Тема 08.3

Приготовление пирожных.
	
	30

	
	Приготовление бисквитных пирожных.
	6

	
	Приготовление песочных пирожных.
	6

	
	Приготовление слоеных пирожных.
	6

	
	Приготовление заварных пирожных.
	6

	
	Приготовление воздушных, миндальных, крошковых, десертных пирожных.
	6

	Тема 08.4

Приготовление тортов.
	
	30

	
	Приготовление бисквитных тортов.
	6

	
	Приготовление бисквитных тортов.
	6

	
	Приготовление бисквитных тортов.
	6

	
	Приготовление песочных и слоеных тортов.
	6

	
	Приготовление миндальных, воздушных, воздушно-ореховых тортов.
	6

	Тема 08.5

Приготовление изделий пониженной калорийности.
	
	6

	
	Приготовление тортов и пирожных пониженной калорийности.
	6

	
	Всего часов
	102

	
	Итого часов
	354


III. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Общие требования к организации производственной практики :

- производственная практика проводится на предприятиях общественного питани, на основе прямых договоров между образовательным учреждением и предприятием, куда направляются обучающиеся;

- производственная практика реализуется концентрированно;

- руководство практикой осуществляет наставник, закрепленный за обучающимся на предприятии;

- контроль производственной практики осуществляется мастером производственного обучения.

3.2. Характеристика рабочих мест (на которых обучающиеся будут проходить практику):

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые инструменты

(приспособления)

	Овощной цех
	Картофелеочистительная машина, овощерезательная машина, овощерезательный протирочный механизм, производственные столы, столы для доочистки картофеля, моечные ванны, подтоварники для овощей
	Ножи(коренчатый, карбовочный, для чистки овощей, для удаления глазков), терки для овощей, приспособления для протирания овощей, устройство для нарезки зеленого лука, пневматическое приспособление для доочистки картофеля, контейнеры для хранения очищенных овощей, настольные весы, разделочные доски.

	 Мясной цех
	Мясорубка, фаршемешалка, котлетоформофочная машина, дисковая пила(для распилки костей), мясорыхлитель, разрубочный стул, холодильный шкаф, ванна для замачивания хлеба.
	Нож-рубак, мясницкий топор, кольчужные сетки, обвалочные ножи, лотки для мяса и п/ф, ножи поварской тройки, настольные весы, разделочные доски.

	Птицегольевой цех
	Стеллажи для дефростации, опалочный горн, разрубочный стул, стол со встроенной моечной ванной, производственный стол со встроенным холодильным шкафом, универсальный привод со сменными механизмами(размолочным, мясорубкой, фаршемешалкой), моечные ванны.  
	Нож-рубак, разделочные доски, лотки, ножи поварской тройки, нож с серповидным лезвием, весы, тяпка для отбивания филе, мусат

	Рыбный цех
	Ванны для дефростации, чешуеочистительная машина, плавникорезка, головоотсекающая машина, стол со встроенной моечной ванной, передвижные ванны, универсальный привод со сменными механизмами, ванна для замачивания хлеба, холодильный шкаф. 
	Ножи поварской тройки, разделочные доски, настольные весы, тара для п/ф.

	Горячий цех
	Электрические плиты, жарочный шкаф, пищеварочные котлы, электросковороды, электрофритюрницы, холодильный шкаф, стеллажи, мармит, универсальный привод со сменными механизмами,стол охлаждаемый, электрокипятильник, ванна для промывки гарниров, кофеварка, сосисковарочный аппарат, яйцеварка, электрогриль, пастакукер, конвектомат, пароконвектомат. 
	Весы настольные, планшет настенный для технологической карты, котлы наплитные различной емкости, котел для варки рыбы, котел для варки диетических блюд на пару, кастрюли различной емкости, сотейники различной емкости, сковорыды чугунные, сковороды для жарки яиц, сковороды с пресом, протвини, сковороды для жарки блинов, сита, грохот металлический, дуршлаг, черпак, цедилка, лопатки поварские, вилки поварские, шумовки, ковши-сачки.

	Холодный цех
	Универсальный привод со сменными механизмами, машина для нарезки вареных овощей, машина для нарезки гастрономических изделий, хлеборезка, ручной маслоделитель, холодильные шкафы, производственные столы с охлаждаемым шкафом, низкотемпературный прилавок, льдогенераторы, передвижные стеллажи, моечные ванны.
	Разделочные доски, ножи поварской тройки, ножи гастрономические, томаторезки, яйцерезки, приспособление для нарезки сыра, скребок для масла, ручные соковыжималки, приборы для раскладывания блюд, формы для заливных, формы для муссов, формы для желе, нож для карбования, ножи для карвинга, различные выемки для бутербродов, настольные весы.

	Цех мучных изделий
	Просеиватель муки, тестомесильная машина, электросковороды, жарочный шкаф, универсальный привод со сменными механизмами, мясорубка, тестораскаточная машина, аппараты для приготовления вареников и пельменей, холодильный шкаф.
	Ножи поварской тройки, зубчатый резец для чебуреков, разделочные доски, настольные весы.

	Кондитерский цех
	Просеиватель, тестомесильная машина, тестораскаточная машина, взбивальная машина, универсальный привод с комплектом сменных механизмов(мясорубка, протирочный, взбивальный), пищеварочные котлы, электроплиты, электропекарские шкафы, холодильное оборудование, моечные ванны.
	Овоскоп, настольные весы, противни для выпечки, кондитерские листы, гофрированные веселки, мешочки и наконечники кондитерские, венчик для взбивания, скалки, резцы для теста, выемки кондитерские, лопатки, ножи(для разрезания теста, с зубчатым лезвием, столового типа, для выемки бисквита из формы), лейка для пропитки изделий, лопатка бордюрная, кисточка для смазывания изделий, ступка с пестиком, кольцо для круглых тортов, шаблоны, формы кондитерские для тортов и кексов, тарталетницы, щипцы кондитерские, лопатки кондитерские


3.3. Информационное обеспечение обучения  

Литература:

-основные источники:

Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.

Кулинария: Учебник для НПО. – М.: Изд. Центр «Академия», 2012г.

Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова

Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник для НПО. - М.:ПрофОбрИздат, 2012г.

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания.

Здобнов А.И.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания – К.: А.С.К., 2011г.

Технологические карты.

-дополнительные источники: 

Журналы «Питание и общество».

Интернет – ресурсы.

Дополнительная литература:

Справочник химического состава продуктов.

Барановский В.А., Шатун Л.Г.

Повар. Учебное пособие для НПО. - Ростов н/Д: «Феникс», 2009.

В. Полякова

Дубцов Г.Г.

Технология приготовления пищи: Учебное пособие.-М.:Мастерство,2009г

Барановский В.А.

Повар-технолог: учебное пособие/В.А. Барановский.-Ростов н/Д: Феникс, 2008г.

Дубцов Г.Г.

Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учебное пособие для НПО.-М.: Издательство «мастерство», 2008г.

Кузнецова Л.Г.

Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник для НПО.-М.: Мастерство; 2008г

Барановский В.А.

Кондитер. Учебное пособие для НПО.-Ростов н/Д: «Фениксв», 2008г

