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1. паспорт ПРОГРАММЫ

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Программа учебной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 « Повар, кондитер ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
1.2 Цель и планируемые результаты освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление , оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные и общие компетенции.
ВД 4Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
ПК 3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.3.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

1.2. Цели учебной практики – требования к результатам освоения программы учебной практики
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения программы учебной практики (производственного обучения) должен:


иметь практический опыт:
 подготовке, уборке рабочего мест
 выборе, подготовке к работе, безопасной зксплуатации технологического оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе,   оценке качества   безопасности   продуктов,
 выборе,   оценке   полуфабрикатов,   приготовлении, 
  творческом   оформлении, эстетичной   подаче   холодных   и   горячих   сладких   блюд,
.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной

всего –72часа..

	
	
	

	

	


2. результаты освоения программы учебной практики 

          Результатом освоения рабочей программы учебной практики (производственного обучения) ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
является овладение обучающимися видами профессиональной деятельности в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	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

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной деятельности сфере.

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК-4.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК-4/2/
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК-4/3
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК-4/4
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК-4/5
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента


                 Тематический план и содержание учебной практики 

) ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков                 разнообразного ассортимента




	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	1
	2
	3

	ПМ.04. 
	
	72

	 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Виды работ:
	

	
	1/ Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.
 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
/Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.


	6



	
	2/Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью
.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.

	6



	
	3/Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	6

	
	4/Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
	6

	
	 5 Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
 Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.

	6

	
	6/Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 
оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции./Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

	6

	
	Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
	

	
	7/Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
	

	
	8/Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	

	
	9/Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.
18Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	6

	
	10/Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).


	6

	
	11/Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты..
	6

	
	12//Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты

	6


4. условия реализации программы учебной практики

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебного кулинарного цеха 
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1. Технологического оборудования и оснастки:

  - электромеханическое оборудование (блендер,  миксеры, мясорубка), тепловое оборудование (плита электрическая четырех комфорочная, пароконвектомат), холодильное оборудование (холодильник бытовой «Саратов»); 

- наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

2. Информационных технологий в профессиональной деятельности:

  - компьютеры, принтер, сканер, модем (спутниковая система), проектор, плоттер;

- программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

-  комплект учебно-методической документации.

Оборудование учебного кулинарного  кондитерского цехов:

рабочие места по количеству обучающихся;

- технологическое оборудование;

- наборы инструментов;

- приспособления, инвентарь, посуда, тара;

- заготовки, шаблоны, формы
4.1.1 Информационное обеспечение реализации программы

Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 01-01. – М.:Стандартинформ, 2014.-III, 8с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – Введ. 2016-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015- 01-01. – М.:Стандартинформ, 2014.-III, 10с.

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общиетехническиеусловия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12с.

5. ГОСТ 30389 – 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общиетребования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:Стандартинформ, 2014.- III, 12с.

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

7. 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, 16с.

8. 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.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2019.
10. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. Учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с..

11. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М.: Академия, 2019. – 416с.

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 320с.

13. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. Среднего проф. Образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 160с.

14. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2018. – 416с.

15. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 240с.

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. Образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с.

17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – М.: Академия, 2018. – 160с.

18. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. Образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373с.

19. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. – М.: Ресторанные ведомости, 2018. – 512с.

20. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. Образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2018– 160с.

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. Образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова,Л.И.Федорченкоидр.].–М.:Образовательно-издательскийцентр

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2017 – 128 с.

22. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. Среднего проф. Образования / И.П. Самородова. – М. :Издательский центр

«Академия», 2018.- 128с.

23. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. Среднего проф. Образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2017- 282 с.

24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб. Пособие для студ. Учрежденийсред.проф.образования

/ В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с.

Электронные издания:

1. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
Контроль и оценка результатов освоения РАБОЧЕЙ                         программой УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

   ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков                 разнообразного ассортимента
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки 

	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Наблюдение в процессе учебной практики.

Экспертная оценка выполнения задания по учебной практике. Зачет.

	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Наблюдение в процессе учебной практики.

Экспертная оценка выполнения задания по учебной практике. Зачет.

	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Наблюдение в процессе учебной практики.

Экспертная оценка выполнения задания по учебной практике. Зачет.

	
	Наблюдение в процессе учебной практики. Зачет.



	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Наблюдение в процессе учебной практики.

Экспертная оценка выполнения задания по учебной практике. Зачет.



	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Наблюдение в процессе учебной практики.

Экспертная оценка выполнения задания по учебной практике. Зачет.
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2. паспорт ПРОГРАММЫ

ПРОИЗВОДСТВЕННОй ПРАКТИКИ

1.1 Программа производственной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 « Повар, кондитер» ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
1.2 Цель и планируемые результаты освоения производственной практики

В результате прохождения учебной практики студент должен освоить вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного и соответствующие ему профессиональные и общие компетенции.

          1.2 Цель и планируемые результаты освоения  практик производственной и
         В результате прохождения производственной практики студент должен освоить вид            профессиональной деятельности  приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента   и соответствующие ему профессиональные и общие компетенции. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ВД 4Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
ПК 3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.3.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5.Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

1.2. Цели производственной практики – требования к результатам освоения программы производственной практики
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения программы  производственной практики (производственного обучения) должен:


иметь практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего мест
 выборе, подготовке к работе, безопасной зксплуатации технологического оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе,   оценке качества   безопасности   продуктов,
 выборе,   оценке   полуфабрикатов,   приготовлении, 
  творческом   оформлении, эстетичной   подаче   холодных   и   горячих   сладких   блюд,
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики 
       всего –72часов..

2. результаты освоения программы производственной практики

Результатом освоения рабочей программы производственной практики   ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента     является овладение обучающимися видами профессиональной деятельности в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	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

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной деятельности сфере.

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК-4.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК-4/2/
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК-4/3
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК-4/4
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК-4/5
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента


	3. Тематический план и содержание Производственной практики
 ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента     
ассортимента»     


	Наименование профессионального модуля,
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	 1
	2
	3

	ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента        
	
	108

	
	Виды работ:
	

	
	Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствииполученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	6

	
	Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения
	6

	
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.
	6

	
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	            12

	
	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
	6

	
	Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборехолодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
	            6


4. ТРЕБОВАНИЯ К  УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы производственной практики предполагает наличие:

- оборудованных современными оборудованием и техническими средствами, рабочих мест;

- организации рабочего места с учетом использования современных информационных технологий;

- комплект нормативно-технической документации (ГОСТ, ОСТ, ТУ, СанПиН), а также комплект бланков сопроводительных документов и калькуляционных карт, форм отчетности.

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Реализация программы производственной практики предполагает проводить практику концентрированно, после завершения выполнения определенных видов работ по учебной практике в соответствии с профессиональными модулями по данной профессии. Материально-техническая база организаций должна соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам.

4.2. Характеристика рабочих мест

	Наименование цехов
	Оборудование
	Применяемые инструменты (приспособления)

	Овощной цех
	овощемоечная машина, машина для очистки овощей, ванна, производственные столы, машина для нарезки овощей
	ножи поварские, доски разделочные с маркировкой «ОС», «ОВ», ножи, лотки

	Мясной цех
	универсальный привод с комплектом сменных механизмов (мясорубкой, рыхлителем, фаршемешалкой, размолочным механизмом), электромясорубка, весы, производственные столы, разрубочный стул, холодильная камера, стелажи
	Ножи обвалочные, поварские, доски разделочные с маркировкой «МВ», «МС», противни, лотки, ящик для специй

	Горячий цех (суповое и соусное отделение)
	Электроплита, пищеварочные котлы, жарочный шкаф, электросковорода, пароконвектомат, электрофритюрница, мармит, пароварочный аппарат, микроволновая печь, холодильные шкафы, производственные столы, стеллажи, протирочная машина, блендер.
	Наплитная посуда, рыбный котел, сковороды, сотейники, кастрюли, половники, шумовки, кокотницы, порционные сковороды, казаны, формы для запекания, посуда для подачи горячих блюд.

	Холодный цех
	Холодильные шкафы, холодильные витрины, морозольник, универсальный привод или слайсер, хлеборезка, столы произ-водственные, кондиционер, водонагреватель
	Ножи «ОВ», «МВ», «РВ» разделочные доски «ОВ», «МВ», «РВ», контейнеры, передвижные стеллажи, емкости для продуктов, сетчатые контейнеры, дуршлаги, кастрюли, шумовки, терки, тележки, тарелки, формы для заливных блюд

	Кондитерский цех
	Машины: взбивальная, тестомесильная, миксеры, машина для просеивания муки, привод универсальный, электроплиты, пекарские шкафы, расстоечные шкафы, холодильное оборудование, производственные столы, передвижные стеллажи, ванны, инструменты для работы с мастикой и шоколадом.
	Кондитерские мешки с комплектом наконечников, венчики, скалки, ножи, терки, резцы для теста, лейки для сиропа, кисточки для смазки изделий, формы для тортов и кексов разных конфигураций, шаблоны, сита, грохоты, сетчатые корзины для мытья яиц, стеллажи навесные.


4.3. Учебно-методическое и информационно обеспечение производственной практики
Основная  литература:

Печатные издания:

25. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 01-01. – М.:Стандартинформ, 2014.-III, 8с.

26. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – Введ. 2016-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48с.

27. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015- 01-01. – М.:Стандартинформ, 2014.-III, 10с.

28. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общиетехническиеусловия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12с.

29. ГОСТ 30389 – 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общиетребования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:Стандартинформ, 2014.- III, 12с.

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

31. 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, 16с.

32. 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, 2017. – III, 10 с.

33. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2018.

34. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. Учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с..

35. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М.: Академия, 2018. – 416с.

36. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 320с.

37. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. Среднего проф. Образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2016.- 160с.

38. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2018. – 416с.

39. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 240с.

40. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. Образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2018 – 336 с.

41. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – М.: Академия, 2018. – 160с.

42. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. Образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018 – 373с.

43. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. – М.: Ресторанные ведомости, 2019. – 512с.

44. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. Образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2018– 160с.

Электронные издания:

2. 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.

2.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07

3. 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

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режимдоступа

5. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
Дополнительныеисточники:

2. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2018 – 320 с.:ил.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

В результате овладения видами профессиональной деятельности по профессии обучающийся в ходе освоения производственной практики должен иметь практический опыт:

- выбора производственного инвентаря, оборудования, инструментов и приспособлений для подготовки сырья и полуфабрикатов, приготовления и оформления блюд и изделий;

- приготовления простых блюд и изделий средней степени сложности;

- органолептической оценки качества сырья, блюд изделий;

- организации рабочего места при работе в разных цехах;

- работы со сборником рецептур и нормативными документами;

- соблюдения правил охраны труда и техники безопасности при работе в разных цехах.

Текущий контроль осуществляется в форме:

- наблюдения за действиями обучающегося в процессе выполнения практической работы;

- защиты практической работы;

- оценки выполнения практического задания.

             Формой промежуточной аттестации по производственной практике является дифференцированный зачёт, который проводится в последний день производственной практики. 

             Итоговой аттестацией по производственной практике является практический квалификационный экзамен. 

К практическому квалификационному экзамену допускаются обучающиеся, выполнившие требования программы производственной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов:

1.Договор;

2. Аттестационный лист;

3. Характеристика;

4. Дневник по производственной практики.
Дополнительные материалы:
· Отзывы с места практики;

· Ходатайство о присвоении повышенного разряда.

В процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными компетенциями.

При выставлении итоговой оценки за производственную практику учитываются:

· результаты овладение обучающимися общими и профессиональными компетенциями,

· правильность и аккуратность ведения документации производственной практики.

Отчетная документация:
- договоры о прохождении практики;

- списки о закреплении наставников на производстве;

- оценочная ведомость;

- сводная ведомость;

- материалы зачетов;

- отчёты обучающихся по практике;

- материалы и протокол экзамена (квалификационного) .
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