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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих разработанной в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
 1.2. Цели и задачи производственной практики.
 Целью производственной практики является:

- формирование общих и профессиональных компетенций: 
	Код
	Наименование общих компетенций

	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. Применять стандарты антикоррупционного поведения

	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
	Использовать знания по финансовой грамотности. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


	Личностные результаты реализации программы воспитания,  
 определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
	ЛР 13 

	Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из различных источников с учетом нормативноправовых норм 
	ЛР 14 

	Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 
	ЛР 15 


-  освоение обучающимися вида профессиональной деятельности: приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой профессии; 

- развитие общих и профессиональных компетенций; 

- освоение современных производственных процессов, технологий; 

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.  
1.3. Количество часов на производственную практику: 288 часов.
2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	Содержание учебного материала (дидактические единицы)
	Объем часов

	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 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 задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.

Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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.

Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.

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.).

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

Дифференцированный зачет в форме проверочной работы
	288 

	Итого
	288


 III. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Диспенсер для подогрева тарелок;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Сифон

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

3.2. Информационное обеспечение обучения: 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

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

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

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

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

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, 16 с. 

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. Андонова, Н.И Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования / Н. И. Андонова, Т.А. Качурина – М.: Издательский центр «Академия», 2020. - 256 с. - ISBN 978-5-4468-6092-0 

10.  Андонова, Н.И Организация и ведение процессов приготовления, оформ-ления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-рий потребителей, видов и форм обслуживания: Лабораторный практикум учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования / Н. И. Андонова, Т.А. Качурина – М.: Издательский центр «Академия», 2020. - 176 с. - ISBN 978-5-4468-8937-2 


11. Шитякова, Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста: учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования / Т. Ю. Шитякова, Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева – 4 изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2019. - 176 с. - ISBN 978-5-4468-8623-4 

12. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования / И. П. Самородова – 4 изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2019. - 128 с. - ISBN 978-5-4468-8746-0 

13. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок и разнообразного ассортимента : учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования / Т. А. Качурина – 2 изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2021. - 240 с. - ISBN 978-5-4468-0313-1 

14. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. Практикум: учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования / Н. И. Дубровская, Е.В. Чубасова – 4 изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2020. - 128 с. - ISBN 978-5-4468-8848-1 

15. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования / Н. А. Анфимова – 14 изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2020. - 400 с. - ISBN 978-5-4468-9283-9

16. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч. 1 Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых : учеб. пособие для нач. проф. образования / [В.П.Андросов, Т.В.Пыжова, Л.В.Овчинникова и др.]. — 8-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2020 - 160 с. ISBN 978-5-7695-9999-6 

17. Производственное обучение 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.В.Овчинникова и др.]. — 8-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2020 - 160 с. ISBN 978-5-7695-9850-0 

1.2.2. Электронные издания:

1. 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 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

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»]. – Режим доступа

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

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
2. Андонова, Н.И Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования / Н. И. Андонова, Т.А. Качурина – М.: Электронно-библиотечная система Академия, 2020. - 256 с. - ISBN 978-5-4468-9558-8 - Текст : электронный Электронно-библиотечная система Академия - https://www.academia-moscow.ru/catalogue/4831/477391/
3. Андонова, Н.И Организация и ведение процессов приготовления, оформ-ления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-рий потребителей, видов и форм обслуживания: Лабораторный практикум учебное пособие для студентов учреждений среднего профессионального образования / Н. И. Андонова, Т.А. Качурина – М.: М.: Электронно-библиотечная система Академия, 2020. - 176 с. - ISBN 978-5-4468-9237-2 - Текст :  электронный // Электронно-библиотечная система Академия : [сайт]. — URL :  https://academia-library.ru/reader/?id=477391
4. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106860.html  — Режим доступа: для авторезин. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/106860
1. Макарова, Н. В. Технология рыбных продуктов: учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 180 c. — ISBN 978-5-4488-1215-6. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106862.html — Режим доступа: для авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/106862
3.3. Общие требования к организации производственной практики.

Производственная практика является обязательным элементом обучения и проводится в соответствии со спецификой учебного материала и потребностями рынка труда, концентрировано, на предприятиях и в организациях города и района различных организационно-правовых форм на основе прямых договоров, заключаемых между предприятием (организацией) и образовательным учреждением. По производственной практике предусмотрен дифференцированный зачет в форме проверочных работ, в соответствии с РУП. Обучающимся оказывается консультативная помощь в процессе прохождения учебной практики, в том числе с привлечением внешних консультантов — работников пищевого производства. Каждый обучающийся в процессе прохождения производственной практики ведет дневник установленного образца. По результатам практики обучающимся составляется отчет, который утверждается образовательной организацией.
IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
	Код
	ПК, ОК
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Отзывы работодателей

Экспертная оценка дневника практики

Дифференцированный зачет по практике. 

Квалификационный экзамен по модулю.

	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.  Применять стандарты антикоррупционного поведения
	

	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
	Использовать знания по финансовой грамотности. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Отзывы работодателей

Экспертная оценка дневника практики

Дифференцированный зачет по практике. 

Квалификационный экзамен по модулю

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Отзывы работодателей

Экспертная оценка дневника практики

Дифференцированный зачет по практике. 

Квалификационный экзамен по модулю.

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	


