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1. общая характеристика рабочей программы производственной практики   ПП 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа производственной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС СПО по профессии (профессиям) 43.01.09 Повар, кондитер. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33.Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).
1.2. Цели и задачи производственной практики: закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм. 

1.3. Требования к результатам освоения производственной  практики.

 В результате прохождения производственной практики в рамках  профессионального модуля обучающийся должен приобрести практический опыт работы: 

- организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;

 -  приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента; 

- приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента;

 -приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента;
 - приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
- приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

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

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

	иметь практический опыт:

	
	В подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов,
пищевых продуктов, других расходных материалов

	Основной
вид деятельности
	Профессиональные компетенции
	Код личностных результатов реализации программы воспитания
	Личностные результаты реализации программы воспитания,
определенные отраслевыми требованиями
к
деловым
качествам
личности

	ВД.2
Приготовление, оформление
и
подготовка
к реализации
горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента
	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
	ЛР 13
	Выполняющий
профессиональные навыки в сфере общественного питания

	
	
	ЛР 14
	Демонстрирующий
профессиональные навыки в сфере общественного питания

	
	
	
	

	
	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
	
	

	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

	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


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

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

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 2.1.-ПК 2.8,

ОК 01-ОК 07, ОК 09, ОК10


	 МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	54
	50
	20
	
	
	
	4

	
	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	80
	72
	46
	
	
	
	8

	
	Учебная и производственная практика
	
	
	
	
	216
	144
	

	
	Всего
	134
	122
	66
	
	216
	144
	12


2.2. Тематический план и содержание производственной практики ПП.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Организация рабочих мест.


	Своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
	6
	ПК 2.1- ПК 2.4.;

ОК 01,  ОК 02,ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по  накладной. 


	Прием продуктов по накладной.
	6
	

	3.
	Приготовление бульонов.
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования при приготовлении бульонов.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	4.
	Приготовление щей.
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск щей.
	6
	

	5.
	Приготовление рассольников , солянок.
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6
	

	6.
	Супы молочные.
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6
	

	7.
	Приготовление прозрачных, холодных и сладких супов.
	Технология приготовления окрошки, бульона с пельменями, супа из свежих плодов.
	6
	

	8.
	Приготовление соусов с мукой.
	Технология приготовления и отпуск красного соуса и белого.
	6
	

	9.
	Блюда из овощей.
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	10.
	Приготовление горячих блюд из творога, яиц.
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6
	

	11.
	Дрожжевое тесто.
	Технология приготовления пирожков и пончиков. Оформление и подача.
	6
	

	12.
	Блюда из жареной и запеченной рыбы.
	Рыба жаренная с луком по-ленинградски. Технология приготовления и отпуск.
	6
	

	13.
	Блюда из рыбной котлетной массы.
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск.
	6
	

	14.
	Блюда из морепродуктов.
	Кальмары, жаренные в сухарях, кальмары в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	15.
	Тушеные мясные блюда.
	Мясо шпигованное, жаркое по-домашнему. Приготовление и отпуск.
	6
	

	16.
	Запеченные мясные блюда.
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6
	

	17.
	Блюда из котлетной массы.
	Зразы, биточки, тефтели. Приготовление и отпуск.
	6
	

	18.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6
	

	19.
	Блюда из жареной птицы.
	Приготовление котлет по-киевски.
	6
	

	20.
	Тушеные блюда из птицы.
	Птица тушеная в соусе
	6
	

	21.
	Запеченные блюда из птицы.
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6
	

	22.
	Приготовление блюд из кролика.
	Кролик запеченный в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6
	

	23.
	Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Работа со сборником рецептур.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10

	24.
	Итоговое занятие .
	Дифференцированный зачет.
	6
	ПК 2.2.- ПК 2.8.,ОК 01- ОК 04, ОК10, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 13 – ЛР 15

	
	Итого 
	144
	


 условия реализации программы производственной практики

3.1. Место проведения производственной практики:
Производственная практика проводится в профильных организациях на основе
договоров, заключаемых между филиалом и профильными организациями.
Производственная практика может проводиться на базе филиала в столовой. В этом случае задание на производственную практику обучающиеся выполняют под непосредственным руководством руководителя практики от филиала.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн
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