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1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

Производственная практика

1.1. Область применения программы

Программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по ППКРС19.01.17. «Повар, кондитер»  укрупненной группы профессий 260000 «Технология продовольственных продукции и потребительских товаров». 

Программа производственной практики может быть использована как часть программ дополнительного образования, проф. подготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар» для студентов, имеющих основное общее, среднее (полное) общее образование или профессиональную подготовку по смежным или другим профессиям. 

1.2. Место программы в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Производственная практика входит в состав профессионального цикла: ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07, ПМ.08 Обучающийся по ППКРС  19.01.17. Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:

	ВПД 1
	Приготовление блюд из овощей и грибов

	ВПД 2
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

	ВПД 3
	Приготовление супов и соусов

	ВПД 4
	Приготовление блюд из рыбы

	ВПД 5
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	ВПД 6
	Приготовление холодных блюд и закусок

	ВПД 7
	Приготовление сладких блюд и напитков

	ВПД 8
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 Выпускник, освоивший ОПОП ППКРС должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
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 ее 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).

Выпускник, освоивший ОПОП ППКРС 19.01.17. «Повар, кондитер» должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

ВПД 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

ВПД 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

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.

ВПД 3. Приготовление супов и соусов.

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.

ВПД 4. Приготовление блюд из рыбы.

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 блюда из рыбы с костным скелетом.

ВПД 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

ВПД 6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

ВПД 7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

ВПД 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.

1.4. Количество часов на освоение программы производственной практики:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 558 часов.
2. СТРУКТУРА и СОДЕРЖАНИЕ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Объем производственной практики и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	558

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	-

	в том числе:
	

	 ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов
	72

	ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	48

	ПМ.03. Приготовление супов и соусов
	72

	ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы
	60

	ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	78

	ПМ.06. Приготовление холодных блюд и закусок
	42

	ПМ.07. Приготовление сладких блюд и напитков
	60

	ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	126


2.2.  Тематический план и содержание производственной  практики

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01  
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	72
	

	Раздел 1.


	
	
	

	
	
	Раздел ПМ . 01.  Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов.

Виды работ:

Темы:

1.Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки овощей и плодов различных групп (картофеля, моркови, свеклы, капусты, лука, кабачков, огурцов, томатов, перца, баклажанов), плодов (яблок, ягод, цитрусовых).

2.Выполнение нарезки овощей и плодов простыми и сложными способами  нарезки. 


3.Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки консервированных  овощей и грибов. 

4.Выполнение  технологической последовательности  механической кулинарной обработки и нарезки грибов. 

 5.Подготовка овощей различных групп для фарширования (картофель, кабачки, перец, помидоры, баклажаны, капуста для голубцов).

Раздел 2 Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.

Виды работ:
Приготовление блюд и гарниров из  отварных, жареных овощей, тушеных, запеченных, фаршированных по меню предприятия. 
Приготовление блюд из овощей по современным технологиям и рецептурам национальных кухонь (по меню предприятия)

	
	2

	ПМ2

Раздел 1
Приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса

Раздел 2

Приготовление и оформление блюд из макаронных изделий

Раздел 3
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	48
    
	

	
	1
	Виды работ:

Подготовка зерновых и бобовых продуктов для дальнейшего приготовления блюд        

Приготовление  каш различной консистенции. 

Оформление и подача блюд. 

Приготовление котлет, биточков¸ запеканок из каш со сладкими соусами. 

Варка и доведение до готовности блюд.

Оформление и подача блюд. 

Виды работ:

Подготовка сырья к производству.

Приготовление макарон отварных с маслом (сливным способом). и блюд из макаронных по меню предприятии.
Приготовление блюд из яиц и творога.
Варка и доведение до готовности блюд.

Оформление и подача блюд. 
	
	2

	Раздел 4.

Приготовление изделий из теста с фаршем

ПМ.03

Раздел 1

Приготовление бульонов и супов

Раздел 2

Приготовление соусов
ПМ. 04
ПМ.05

ПМ.06

ПМ.07

ПМ.08


	Виды работ : 
-Подготовка сырья к производству

- Приготовление блюд из теста с фаршем по меню предприятий

-Приготовление блюд по современным технологиям и национальным кухням по меню предприятий
Приготовление супов и соусов
Виды работ:

Приготовление бульонов;

Приготовление супов заправочных, рассольников, картофельных, супов-пюре, холодных по меню предприятия;

Приготовление соусов томатного, белого, молочного, сметанного по меню предприятия.
Приготовление блюд из рыбы.
Виды работ:

Подготовка сырья к производству, обработка рыбы.
-Приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы (отварной, припущенной, жареной, запеченной, тушеной, фаршированной по меню предприятия.
Виды работ:
-Подготовка сырья к производству, обработка мяса.
Приготовление всех видов супов по меню предприятия:

Приготовление соусов горячих и холодных (томатного,  соусов без муки, растительных смесей.
Приготовление соусов по современным технологиям и национальным кухням.
Приготовление блюд из рыбы

Обработка рыбы с костным скелетом. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
( для варки, припускания, жарки,  тушения, запекания, фарширования, котлетной массы).
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

Виды работ

Обработка мяса и домашней птицы.
Обработка субпродуктов.
Приготовление полуфабрикатов из мяса  и домашней птицы, блюд из мяса и домашней птицы отварных, жареных, тушеных, запеченных, из натуральной и котлетной массы.

Приготовление холодных блюд и закусок
Виды работ:
Подготовка овощей, грибов, мясных и рыбных продуктов, яиц, грибов, зелени, фруктов, заправок;

Приготовление и оформление блюд, оценивание качества.
Темы:
1.Приготовление бутербродов открытых, закрытых, канапе.
2.Приготовление салатов из сырых овощей, винегрета.
3.Приготовление и оформление гастрономии мясной, рыбной, сырной (ассорти).
4.Приготовление салата мясного, столичного, рыбного.
5.Приготовление и оформление холодных закусок (икра овощная, грибная).
Приготовление сладких блюд и напитков

Виды работ:
Подготовка сырья к производству;

Оформление и подача блюд.
Темы:

1.Приготовление компотов, киселей, какао, кофе с молоком, чая, желе, муссов, кремов, суфле по меню предприятия.
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Виды работ:

Приготовление  простых хлебобулочных  изделий и хлеба.

Приготовление  основных мучных кондитерских изделий.

Приготовление  печенья, пряников, коврижки.

Готовить  простые и основные отделочные полуфабрикаты.
 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	72

60

78

42

60

126
	2

	
	                                                                                                                               Всего:
	558
	

	3.условия реализации программы производственной практики

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы производственной практики производится на предприятиях общественного питания города и района, в соответствии с условиями договоров, заключающими с социальными партнерами и Образовательной организацией на определенные 
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:    Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария - 10изд. - М.: Издательский центр Академия, 2015- 400с. /Электронная версия/.

     2. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В и др. Производственное  обучение профессии «Повар» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 3: Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда.-7 изд. М.:Издательский центр Академия, 2013-112с. /Электронная версия/.

3. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых.-5 изд. М.: Издательский центр Академия, 2012-160с. /Электронная версия/.

4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Еськова Л.Е.и др. Производственное обучение профессии «Кондитер» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 1-4 изд. М.: Издательский центр Академия, 2013-192с. /Электронная версия/.

5. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Еськова Л.Е. и др. Производственное обучение профессии «Кондитер» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 2-4 изд. М.: Издательский центр Академия, 2013-208с. /Электронная версия/.

6. Батова В.Н., Кармышева Ю.В. Экономика общественного питания.-Пенза. Типография Формат, 2018-137с. /Электронная версия/.

7. Барышева Е.С., Баранова О.В. Организация рационального питания детей в образовательном учреждении. Оренбург: Оренбургский государственный университет, 2012 - 305с. /Электронная версия/.

      8. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и     приготовление сложных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (ПМ 04). 4 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2017-384с. /Электронная версия/.

9. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. ЛПЗ (ПМ 04). 4 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2016-240с. /Электронная версия/.

10. Володина М.В., Сопачева Т.А. Организация хранения и контроль запасов сырья.-2 изд. М.: Издательский центр Академия, 2014-192с.

 11. Васюкова А.Т. Справочник повара - 2 изд. М.: Издательско - торговая корпорация Дашков и Ко, 2016 - 496с. /Электронная версия/.

 12. Глебова Е. Моя русская кухня. - М.: ХЛЕБ-СОЛЬ , 2018. /Электронная версия/.

 13. Готовим по-русски. Наши традиции в будни и праздники (Отв.редактор Левашева Е.) М.: ООО Издательство ЭКСМО, 2016-64с. /Электронная версия/.

14. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. - М.: Издательский центр Академия. 2014 - 336с. /Электронная версия/.

15. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания-12 изд. М.: Издательский цент Академия. 2014 - 320с. /Электронная версия/.

16. Здобнов А., Цыганенко М., Пересичный М. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М.: Арий, ИКТЦ «Лада», 2009-686с. /Электронная версия/. Читать: http://bookfi.net/book/716512.

17. Ивченко З. Пиццы и открытые пироги. Белгород.- ООО Книжный клуб Семейного досуга, 2016. /Электронная версия/.

18. Ляховская Л. Русская кухня: традиции, праздники, обычаи, обряды. М.: ООО Издательство ЭКСМО, 2012- 304с./ Электронная версия/.

19. Матюхина З. П. Товароведение пищевых продуктов - 7 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2016-336с. /Электронная версия/.

20. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии - 3 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2011-184 с. /Электронная версия/.

21. Малыгина С.Ю., Плешкова Ю.Н. Организация работы структурного подразделения предприятия общественного питания.- М.: .: Издательский центр Академия, 2014-320с. /Электронная версия/.

22. Ногина А.А. Организация обслуживания на предприятии общественного питания. Челябинск: ЗАО Библиотека А.Миллера, 2018-136с. /Электронная версия/.

23. Осетинские, абхазские, татарские пироги и другая выпечка - 50 рецептов. М.:  ООО Издательство ЭКСМО, 2013-48с. /Электронная версия/.

24. Потапова И.И. Калькуляция и учет -9 изд. М.: Издательский центр Академия 2013-176с. /Электронная версия/.

25. Синицина А.В., Соколова Е.И. Приготовление сладких блюд и напитков. - М.: Издательский центр Академия, 2016-304с. /Электронная версия/.

26. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. -2 изд. М.: Издательский центр Академия,2015-192с. /Электронная версия/.

27. Сборник по кулинарии: зарубежная кухня, национальная кухня, приготовление десертов, раздельное питание, выпечка хлеба, консервирование продуктов, готовим в духовке, готовим на мангале, готовим на пару, готовим на гриле, приготовление напитков. /Электронная версия/.

28. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни -3 изд. (под ред. Васюковой А.Т.).М.: Издательско - торговая корпорация Дашков и Ко, 2015-816с. /Электронная версия/.

29. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания (под ред. Васюковой А.Т.).М.: Издательско - торговая корпорация Дашков и Ко, 2013-212с. /Электронная версия/.

30. Усов В.В. Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного питания -12 изд. - М.: Академия, 2014 - 432с. /Электронная версия/.

31.   Шатун Л.Г. Кулинария – 5 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2013- 320с. /Электронная версия/.

32. Шрамко Е. Современная выпечка. Кексы, печенье, хлеб, слоеное и сдобное тесто.-М.: ООО Медиа группа Ресторанные ведомости, 2017-96с. /Электронная версия/.

33. Энциклопедия питания. (Под общей редакцией Черевко А.И., Михайловой В.М.) Том №9. Основы лечебного и лечебно –профилактического питания. Харьков: Мир книг, 2016-219с. /Электронная версия/.

4. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 
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 ее 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).

 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

3. Приготовление супов и соусов.

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.

 4. Приготовление блюд из рыбы.

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 блюда из рыбы с костным скелетом.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.

Наблюдение и контроль за организацией  и подготовкой рабочего места

Наблюдение за рабочей деятельностью студентов, проверка технологической документации по теме урока

Анализ умения работать в бригаде, распределение обязанностей, умения производить презентацию блюда или изделия

Наблюдение за приемами работы студентов

Показ рабочих приемов

Текущий инструктаж на рабочем месте

Индивидуальная работа с отстающими студентами

Наблюдение за процессом приготовления блюд

Наблюдение за подготовкой блюд к оформлению и подаче

Корректировка элементов оформления, показы приемов

Подготовка  и оценивание результатов работы

Анализ выполненной работы

Контроль за уборкой рабочих мест
Дополнительные источники:

1.Потапова И.И. Рабочая тетрадь – М.: Издательский центр «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2012
3.Кулинария для всех. Ежемесячный журнал.
Интернет-ресурсы:

1.www.irkzan.ru
2.www.o-urok.ru/prof_p.php
4. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 
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 ее 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).

 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

3. Приготовление супов и соусов.

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.

 4. Приготовление блюд из рыбы.

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 блюда из рыбы с костным скелетом.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.

Наблюдение и контроль за организацией  и подготовкой рабочего места

Наблюдение за рабочей деятельностью студентов, проверка технологической документации по теме урока

Анализ умения работать в бригаде, распределение обязанностей, умения производить презентацию блюда или изделия

Наблюдение за приемами работы студентов

Показ рабочих приемов

Текущий инструктаж на рабочем месте

Индивидуальная работа с отстающими студентами

Наблюдение за процессом приготовления блюд

Наблюдение за подготовкой блюд к оформлению и подаче

Корректировка элементов оформления, показы приемов

Подготовка  и оценивание результатов работы

Анализ выполненной работы

Контроль за уборкой рабочих мест

	


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	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 ее 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).

 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

3. Приготовление супов и соусов.

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.

 4. Приготовление блюд из рыбы.

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 блюда из рыбы с костным скелетом.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.
	Наблюдение и контроль за организацией  и подготовкой рабочего места

Наблюдение за рабочей деятельностью студентов, проверка технологической документации по теме урока

Анализ умения работать в бригаде, распределение обязанностей, умения производить презентацию блюда или изделия

Наблюдение за приемами работы студентов

Показ рабочих приемов

Текущий инструктаж на рабочем месте

Индивидуальная работа с отстающими студентами

Наблюдение за процессом приготовления блюд

Наблюдение за подготовкой блюд к оформлению и подаче

Корректировка элементов оформления, показы приемов

Подготовка  и оценивание результатов работы

Анализ выполненной работы

Контроль за уборкой рабочих мест


3.условия реализации программы производственной практики

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы производственной практики производится на предприятиях общественного питания города и района, в соответствии с условиями договоров, заключающими с социальными партнерами и Образовательной организацией на определенные программой сроки; 

4. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	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 ее 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).

 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

3. Приготовление супов и соусов.

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.

 4. Приготовление блюд из рыбы.

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 блюда из рыбы с костным скелетом.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.
	Наблюдение и контроль за организацией  и подготовкой рабочего места
Наблюдение за рабочей деятельностью студентов, проверка технологической документации по теме урока

Анализ умения работать в бригаде, распределение обязанностей, умения производить презентацию блюда или изделия
Наблюдение за приемами работы студентов

Показ рабочих приемов

Текущий инструктаж на рабочем месте

Индивидуальная работа с отстающими студентами

Наблюдение за процессом приготовления блюд

Наблюдение за подготовкой блюд к оформлению и подаче

Корректировка элементов оформления, показы приемов

Подготовка  и оценивание результатов работы

Анализ выполненной работы

Контроль за уборкой рабочих мест
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