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1.  ЦЕЛИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Целями производственной практики  являются:

1. Отработка теоретической подготовки и подготовки в ходе производственной практики в условиях конкретного предприятия, организации:

- организации процесса и приготовления сложной кулинарной продукции;
- организация       процесса     приготовления    сложных     хлебобулочных,       мучных  кондитерских изделий;

- организации обслуживания посетителей на предприятиях общественного питания;
2.  Формирование общих и профессиональных компетенции.
2.  ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Задачами производственной практики являются:

1. Закрепление у обучающихся профессиональных умений по основным видам профессиональной деятельности: основные способы и приемы обработки сырья, полуфабрикатов; технология приготовления простых и сложных блюд из мяса, птицы, рыбы; кондитерских изделий; оформление блюд и кулинарных и кондитерских изделий; организации обслуживания посетителей; рассчитывать выход продукции в ассортименте; оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами, - готовой продукцией; контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и т.д.
2.  Развитие  профессиональных   навыков   по   выполнению   трудовых  процессов  и операций, связанных с  организацией производства.

 3.  МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ППССЗ  

 Производственная практика проводится концентрированно по завершению учебной практики и теоретического обучению  по каждому профессиональному модулю.
ПМ.01 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции проводится в 1 семестре - 36 часа (6 часов в неделю на протяжении 6 недель), в  лаборатории  по профессии повар. 


ПМ.02 Организация процесса и приготовление  сложной холодной кулинарной продукции проводится в 3 семестре - 36 часов в лаборатории  по профессии повар.

ПМ.03 Организация процесса и приготовление  сложной горячей кулинарной продукции проводится в 4 семестре - 72 часа на  производстве технологии продукции общественного питания.


ПМ.04 Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий проводится в 4 семестре - 36 часов на  производстве технологии продукции общественного питания.


ПМ.05. Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов проводится в 5 семестре - 36 часов на  производстве технологии продукции общественного питания.
ПМ.06. Организация процесса работы структурного подразделения  проводится в 6 семестре – 36 часов на производстве технологии продукции общественного питания.


ПМ.07. Выполнение работ по профессии «Повар» проводится во 2 семестре – 180 часов на производстве технологии продукции общественного питания.
ПМ.08. Организация    приготовления   блюд   кухонь  народов  мира  проводится   в  5 семестре – 36 часов на производстве технологии продукции общественного питания.
4. ФОРМЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ


Производственная практика проводится непосредственно на рабочем месте на предприятии или организации, в ходе которой выпускник является стажёром и работает самостоятельно при организации систематического контроля со стороны руководителя практики от учебного заведения и руководителя практики от предприятия. 
5. МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 Место проведения производственной практики – предприятия и организации г. Ялуторовска и Ялуторовского района. Для обучающихся предоставляется возможность выбора места прохождения практики:

- ООО «Юнигрэйн», г. Ялуторовск;

- ООО «Торгово - сервисный центр», г. Ялуторовск;

- ООО «Омега», г. Ялуторовск 
- Санаторий- профилакторий « Светлый», г. Ялуторовск

  6. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

В результате прохождения производственной практики обучающиеся должны приобрести следующие практические навыки, умения и профессиональные компетенции:

1.     Организовывать подготовку мяса, рыбы, птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
2. Организовывать подготовку и приготовление полуфабрикатов для блюд национальных кухонь.
3.  Организовать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

4.  Организовать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы,   мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

5. Организовать   и   проводить приготовление сложной холодной кулинарной    продукции национальных кухонь.

6. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
7. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

8. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и  сыра.

9. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
10. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих  блюд национальных кухонь.

11. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
12. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

13. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

14. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных и горячих десертов.

15. Организовывать работу трудового коллектива. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ.

16.  Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
17.  Организовывать процесс и приготовление сложных блюд кухонь народов мира.
7. ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКОЙ

Производственная практика должна проводиться,  в организациях направление деятельности, которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

	№ п/п
	Разделы (этапы) учебной практики
	Виды производственной деятельности на учебной практике, включая самостоятельную работу обучающихся  (в часах)
	Формы текущего контроля

	1
	2
	3
	4

	
	ПМ.01 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	36 ч.
	

	1
	Инструктаж по технике безопасности и охране труда 
	Изучение инструктажа по правилам техники безопасности на рабочих местах в цехе, правила производственной санитарии и личной гигиены - 6ч.
	Устный опрос

	2
	Ознакомление с мясорыбным цехом,  его оборудованием, инвентарем, персоналом, ассортиментом сырья.
	Экскурсия на предприятия -
4 ч.
	Устный опрос

	2.1
	Знакомство с ассортиментом поступающего сырья, нормативно-технологической документацией на сырьё.
	Изучение товарно-сопроводительной документации - 2ч.
	Устный опрос.

	3
	Совершенствование навыков первичной обработки мяса, птицы, пернатой дичи, кролика и приготовления п/ф.
	Кулинарная обработка мяса, птицы. Приготовления полуфабрикатов - 6ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	3.1


	Оценка качества полуфабрикатов.
	 Оформление удостоверения качества на выпускаемую продукцию - 2ч.


	Экспертная оценка выполнения практической работы

	4
	Кулинарная обработка рыбы.


	Закрепление навыков обработки рыбы с костным скелетом, отработка приёмов разделки некоторых видов рыб - 6ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы


	4.1


	Полуфабрикаты  из рыбы, овладение технологией обработки нерыбного водного сырья.
	Приготовление полуфабрикатов  из рыбы, овладение технологией обработки нерыбного водного сырья - 6ч
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	4.2
	Оценка качества изготавливаемых полуфабрикатов из рыбы.

	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов из рыбы - 4ч.
	Оформление таблицы показателей качества

	1
	2
	3
	4

	
	ПМ.02 Организация процесса и приготовление  сложной холодной кулинарной продукции
	36 ч.
	

	5
	Знакомство с организацией работы холодного цеха, оборудованием, инвентарем, персоналом, ассортиментом.
	Изучение инструктажа по правилам техники безопасности на рабочих местах в цехе, правил производственной санитарии и личной гигиены -6ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	5.1.
	Знакомство с ассортиментом поступающего сырья, нормативно-технологической документацией на сырье
	Изучение нормативно-технологической документации на сырье  -6ч.

Правила составления и оформления документов.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	6.
	Совершенствование навыков по приготовлению сложной холодной кулинарной продукции из овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, яиц, сыра
	Приготовление сложной холодной кулинарной продукции: бутербродов, салатов, закусок из овощей и грибов. Блюд и закусок из мяса, птицы, рыбы, яиц и сыра  -18ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	6.1.
	Оценивание качества продукции и оформление удостоверений качества, журналов ит.д.

	Органолептическая оценка качества готовой продукции. Заполнение бракеражного журнала -6ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	
	ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление  сложной горячей кулинарной продукции.
	72ч.


	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	7.
	Знакомства с организацией работы соусного и горячего цехов, оборудованием, инвентарем, персоналом, ассортиментом.
	Изучение инструктажа по правилам техники безопасности на рабочих местах в соусном отделении и горячего цеха, правил производственной санитарии и личной гигиены -6ч.


	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	7.1.
	Знакомство с ассортиментом поступающего сырья, нормативно- технологической документацией на сырье
	Органолептическая оценка качества продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; Изучение нормативно-технологической документации -6ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	
	Совершенствование навыков по приготовлению сложных соусов блюд и гарниров из
	Приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение

	1
	2
	3
	4

	8.
	овощей, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мяса птицы, дичи, кролика, яиц и творога, круп, бобовых и макаронных изделий.

	различные технологии, оборудование и инвентарь:

- супы

-соусы

-блюда из мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья.

- блюд из яиц и творога

- блюд из круп, бобовых и макаронных изделий -42 ч.
	руководителя практики от предприятия

	8.1
	Оформление и дизайн сложной горячей кулинарной продукции
	Основные приемы и способы оформления блюд -12ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	8.2
	Контроль  безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции
	Органолептическая оценка качества приготовления сложной горячей кулинарной продукции -6ч.


	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	
	ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	72ч.
	

	9.
	Организация и приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	Приготовление сдобных хлебобулочных изделий. Определение режима выпечки, реализации и хранения сложных хлебобулочных  изделий-12ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	10.
	Организация и приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	Приготовление тортов: бисквитных, песочных,   слоеных, воздушных, заварных, комбинированных со сложной отделкой, формой -36ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	11.
	Организация и приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий:

-кексы

-пирожных в ассортименте -12ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	12.
	Организация и приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении
	Приготовление отделочных полуфабрикатов -12ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	
	ПМ.05. Организация процесса и приготовление
	36ч
	

	1
	2
	3
	4

	
	сложных 

холодных и горячих десертов.
	
	

	13.
	Знакомство с ассортиментом поступающего сырья, нормативно-технологической документацией на сырье.
	Работа с нормативно технологической документацией -6ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	13.1.
	Производственные расчеты, массы сырья и готовой продукции.
	Расчет массы сырья для приготовления сложных холодных и горячих десертов -6ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	14.
	Совершенствование навыков по приготовлению сложных холодных десертов.
	 Технология приготовления и оформления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных  салатов, муссов, кремов, суфле и т.д. - 12ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	15.
	Совершенствование навыков по приготовлению сложных горячих десертов.
	Технология приготовления и оформления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, десертов фламбе и т.д. 1-2ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	
	ПМ. 06. Организация работы структурного подразделения
	108ч.
	

	17.
	Общая характеристика процесса обслуживания.
	Ознакомление со столовой посудой, приборами, требованиями, предъявляемыми к посуде и приборам, критериями подбора посуды для предприятий питания различных типов и классов, нормами оснащения предприятий общественного питания столовыми посудой, приборами, бельем, правилами хранения и учета -24ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	18.
	Меню и прейскуранты
	1. Составление и оформление различных видов меню и карты вин, учитывая требования к информации и оформлению меню, карты вин и коктейлей -24ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	19.
	Подготовка к обслуживанию посетителей.
	2. Подготовка торговых помещений к обслуживанию, расстановка мебели в залах,
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение

	1
	2
	3
	4

	
	
	3. получение и подготовка посуды, приборов, столового белья, специй для сервировки столов, сервировка столов, складывание салфеток. Ознакомление с требованиями к личной гигиене и внешнему виду обслуживающего персонала, стилем, имиджем -24ч.
	руководителя практики от предприятия

	20.
	Организация обслуживания потребителей.
	4. Ознакомление с основными элементами обслуживания в предприятиях общественного питания: встреча гостей, размещение их в зале, предложение меню, карты вин, аперитива, прием и оформление заказа,  рекомендации в выборе блюд и напитков, уточнение заказа, досервировки стола в соответствии с заказом, передача заказа на производство, подача напитков, закусок и блюд, расчет с гостями -36ч.
	Оформление записи в дневнике прохождения практики, заключение руководителя практики от предприятия

	Итого:
	360 ч.
	


8.  ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ, ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ  ТЕХНОЛОГИИ,  ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ  НА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ


Производственная практика (по профилю специальности) представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. В ходе практики используется образовательная технология формирования уверенности и готовности к самостоятельной успешной профессиональной деятельности с освоением производственной технологии.
9. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ)


Итогом практики по профилю специальности является оценка, которая выставляется руководителем практики от учебного заведения на основании наблюдений за самостоятельной работой практиканта, качества выполнения и защиты отчета по практике и предъявленной оценки руководителя практики от организации.

Форма промежуточной аттестации по производственной практике – защита отчета по практике.

10. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Основная литература:

1. Ковалев,  Н.И.,  Технология приготовления пищи: Учебник / Н.И. Ковалев,  М.М. Куткина, В.А. Кравцова. - М.: Деловая литература, 2003. – 480 с.

2. Кащенко,  В.  Ф. Оборудование предприятий общественного питания : Учебное пособие /  В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко.- М.: Альфа- М : ИНФРА-М, 2010.- 416 с.

3.    Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи (5-е изд., стер.) учебное пособие / Г.Г.  Дубцов - 2008

4.   Шильман, Л.З. Технологические процессы предприятий питания /  Л.З. Шильман. - 2010

Дополнительная литература:

1. Соколова, Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб. пособие для студ. среднего проф. образования по специальности технология продукции общественного питания  / Е. И. Соколова, С. В. Ермилова. – М.:  Академия,  2009. – 64 с.

2. Кузнеделова, С. Н. Изделия и украшения из шоколада : учеб. пособие для студ. среднего проф. образования по специальности технология продукции общественного питания / С. Н. Кузнеделова – М.: КноРус, 2010. – 224 с.

3. Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания : Учебник / В. П. Золин. – 2-е изд. – М.: Академия, 2005.- 256 с.

4. Журналы: « Питание и общество », « Ресторан », « Ресторанные ведомости », « Вы и ваш ресторан », « Гастрономъ », « Ресторанный бизнес », « Ресторатор », « Гостиница и ресторан » и др. 

Словари и справочники:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: сборник технологических нормативов. – М.: Хлебпродинформ , 1996.  – 619 с.
2.     Справочник технолога общественного питания // А.И. Мглинец и    др. – М.,  Колос, 2000
3.  Справочник руководителя предприятий общественного питания / сост. А.П. Антонов, Г.С. Фонарева, С.Л. Ахиба, В.Т. Лапшина, А.Д. Ефимов, Л.А. Толстова.  – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание , 2000. – 663с.
4.    Справочник работника общественного питания / под ред. В.Н.   Голубева – М.:ДеЛи принт, 2002. – 590с.
Законодательные и нормативные документы:

1.      ФЗ РФ О качестве и безопасности пищевых продуктов / Утв. 02.01.2000, ФЗ-29

2. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999

3.  Общественное питание. Справочник кондитера. - М.: Экономические новости, 2003

4.  СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов

5.  СанПиН 2.3.6.1079-01 санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Материалы периодической печати:
1.  Журнал «Питание и общество»
Интернет-ресурсы:
1.     Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного  

        питания www. 100 menu. ru
         2.     Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий www. tsf 2000. ru
         3.     Электронные книги по кулинарии  www. dom-eknig.ru

         4.     Электронная книга по кулинарии rogalik.com/elektronnaya_  kulinariya_skachat ии 

11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Для полноценного прохождения производственной практики необходимо рабочее место на предприятии или в организации, соответствующие действующим санитарным и противопожарным нормам, а также требованиям техники безопасности, оборудованное необходимым оборудованием и обеспеченное сырьем.
