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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Программа направлена на освоение основного  вида деятельности (ВД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
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. Место производственной практики в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Программа производственной практики может быть использована при реализации программы профессиональной подготовки, повышения квалификации и переподготовки по профессии  «Повар».

1.3. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики:
В результате освоения производственной  практики обучающийся должен уметь:
· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламента;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики – 72 часа

2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

2.1.Тематический план производственной практики

	Код ПК
	Код и наименования профессиональных модулей
	Количество часов по ПМ
	Виды работ
	Наименования тем производственной практики
	Количество часов по темам

	ПК 4.1 
ПК 4.2 
ПК 4.3 
ПК 4.4 
ПК 5.5 


	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	72
	
	Тема 4.1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	6

	
	
	
	
	Тема 4.2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	36

	
	
	
	
	Тема 4.3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	24

	
	
	
	
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	
	
	Итого 
	72

















2.2. Содержание  производственной практики 

	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
производственной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем 
часов

	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	72

	Вилы работ
	
	

	Тема 4.1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Содержание
	6

	
	1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 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). Проверка органолептическим способом качества сырья для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	6


	Тема 4.2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	36

	
	1. Подготовка и подача свежих плодов и ягод, приготовление фруктовых салатов, компота
	 

36

	
	2. Приготовление желированных сладких блюд (в ассортименте) 
	

	
	3. Приготовление желированных сладких блюд (в ассортименте) региональных кухонь мира
	

	
	4. Приготовление холодных десертов сложного ассортимента
	

	
	5. Приготовление горячих сладких блюд с соусом
	

	
	6. Приготовление горячих сладких блюд региональных кухонь мира
	

	Тема 4.3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	Содержание
	24

	
	1. Приготовление  чая, сбитня  в ассортименте 
	 
24

	
	2. Приготовление  горячих напитков: какао, кофе
	

	
	3. Приготовление холодных  напитков в ассортименте
	

	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого 
	72
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Производственная практика проводится на базе  организаций питания.  
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 
весоизмерительное оборудование,  
овощерезательная  машина,  
пароконвектомат,  
электрическая  плита,  
протирочная машина,  
блендер,  
слайсер,  
холодильные  шкафы;  
шкаф  шоковой  заморозки,  
инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка;  венчик;  ложки;  шумовка;  экономной  очистки  овощей;  гастроемкости;  кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).


3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
	Руководство производственной практикой осуществляют мастера производственного обучения закреплённые за группой и наставники на производстве согласно приказа о принятии на практику.  
	Производственная практика проводится концентрированно, после освоения обучающимися междисциплинарного курса и учебной практики  по профессиональному модулю ПМ.04.
	 Режим работы  обучающихся – в одну смену в соответствии с режимом, действующим на  предприятии,  продолжительность рабочего дня определена основами  законодательства;  Трудовой Кодекс Российской Федерации (30. 12. 2001г. №197 ФЗ).


3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
	Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство производственной практикой обучающихся, должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года, стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 




4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

При освоении программы производственной практики оценкой результатов и формами контроля являются проведение текущего контроля, промежуточной  аттестации.
Текущий контроль проводится  закреплённым руководителем практики и мастером производственного обучения в процессе  работы при прохождении производственной практики. 
Промежуточная аттестация по освоению тем производственной  практики проводится в форме демонстрационного экзамена и отчета по практике, с обязательным учетом мнения работодателя и оценочных листах обучающегося.
. 
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламента
	Оценка «5» Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы; 
Оценка «4» Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;
Оценка «3» Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью преподавателя;
Оценка «2» Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества. Несоблюдение требований технологического процесса.
	Текущий контроль:
Руководитель  практики:
· интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося во  время  посещения  его  на  рабочем  месте  и  во  время консультирования  по  темам  практики

Руководитель  практики  от  предприятия:
· интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося в процессе освоения  тем    практики на  рабочем  месте

· экспертное  оценивание процесса и  результатов  выполнения учебно-производственных  заданий 

Итоговый контроль (Промежуточная  аттестация):
- Демонстрационный экзамен по производственной практике
Методы  промежуточного  контроля  и  оценки:
- экспертное  оценивание защиты  отчета  по  практике

	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ
	
	

	выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	
	

	порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	
	




5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОПОП
Указываются наименования ОПОП в которых есть данная дисциплина и по которым возможно использование данной программы.
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