Приложение ____
к ООП (ППКРС)  по профессии
43.01.09 Повар, кондитер










РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПП.01.01
ПМ.01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ
 ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

[bookmark: bookmark0]















2019
Рабочая программа учебной практики ПП.01.01 разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии СПО 43.02.09 Повар, кондитер, утвержденного Министерством образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1565 

Организация-разработчик: 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Тюменской области «Западно - Сибирский государственный колледж» (ГАПОУ ТО «ЗСГК»)


Разработчики:  
Агапова Л.Я.- преподаватель специальных дисциплин ГАПОУ ТО «Западно-Сибирский государственный колледж» (ГАПОУ ТО «ЗСГК»)


















Содержание

	1.Паспорт программы производственной  практики

	2.Результаты освоения программы производственной практики

	3.Тематический план и содержание производственной практики

	4.Условия реализации программы производственной практики

	5.Контроль и оценка результатов освоения производственной практики































1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09. Повар, кондитер, в части освоения основных  видов профессиональной деятельности по профессии и соответствующих профессиональных компетенций:
1.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи

1.2. Цели и задачи производственной практики. 
Цель производственной практики: формирование общих и профессиональных компетенций
Задачи:
•	закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности  обучающихся в сфере профессии 43.01.09 Повар, кондитер;
•	развитие общих и профессиональных компетенций;
•	освоение современных производственных процессов и технологий;
•	адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных правовых форм собственности;
•	самостоятельное осуществление мероприятий по наиболее эффективному использованию рабочего времени, расходованию материалов, электроэнергии, инструментов, механизмов;
•	соблюдение норм и правил безопасности труда, электробезопасности.

Требования к результатам освоения производственной практики.
В результате прохождения производственной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен иметь практический опыт: 
	ВПД
	Практический опыт

	1.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи.
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
Проводить приготовление и подготовку к реализации.полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи.



1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики:
Всего – _2_недел_ (_72_час.).




2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы производственной практики является овладение обучающимися первоначальными практическими профессиональными умениями в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):
	
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	 Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1. 
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2.  
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК 1.3. 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.


	ПК 1.4. 
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	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 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.


	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	Код  ПК
	Код и наименования профессиональных модулей
	Количество часов по ПМ
	Наименования тем производственной практики
	Количество часов по темам

	ПК 1.1-
ПК 1.4



	ПМ 01.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	


72





	1.1. Первичная кулинарная обработка овощей и грибов и приготовление полуфабрикатов.
	18

	
	
	
	   1.2.Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для разнообразной кулинарной продукции
	18

	
	
	
	1.3. Подготовка  мяса и приготовление полуфабрикатов для разнообразной  кулинарной продукции
	18

	
	
	
	   1.4.Подготовка домашней птицы  и приготовление полуфабрикатов для разнообразной кулинарной продукции.
	12

	
	Дифференцированный  зачет
	
	
	6

	
	Всего часов
	
	
	72




ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	№ п/п
	
	Наименование учебного материала (дидактические единицы) тем производственной практики.
	Кол-во часов
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	по темам
	

	
	
	
	
	

	Тема 1
	Тема 1.1. первичная кулинарная обработка овощей и грибов и           приготовление полуфабрикатов.
	18
	

	1
	Тема 1.1.1.  Обработка клубнеплодов, корнеплодов,  капустных, луковых овощей, грибов.
	6
	

	2
	Тема 1.1.3. Обработка томатных, десертных овощей и  зелени.
	6
	

	3
	Тема 1.1.5. Нарезка овощей различными способами и  Подготовка овощей к фаршированию
	6
	

	Тема 2
	Тема 1.2. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	18
	

	4
	Тема 1.2.1. Обработка (разделка)  рыбы с костным скелетом, рыбного сырья и морепродуктов; кальмаров, креветок, морской капусты, крабов, мидий, устриц, омаров.
	6
	

	5
	Тема 1.2.3. Приготовление  рыбных полуфабрикатов для варки и припускания.( целыми тушками, круляшами, филе с кожей и костями, филе с кожей без костей). рыбных полуфабрикатов для  жаренья основным способом и во фритюре,  запекания;( целыми тушками, круляшами, филе с кожей и костями, филе с кожей без костей, чистое филе).
	6
	

	5
	Тема 1.2.5. Приготовление  рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее; котлеты, биточки, тефтели, зразы, тельное, рулет. Приготовление  рыбы  к фаршированию, приготовление щуки фаршированной.
	6
	

	Тема 3
	Тема 1.3. Подготовка  мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	18
	

	6
	Тема 1.3.1. Первичная обработка (разделка) говядины крупным куском( ростбиф, отварное мясо, тушеное мясо, шпигованное мясо). Первичная обработка говядины изготовление полуфабрикатов;  мелкокусковых  ( бефстроганов, азу, поджарка, гуляш, шашлык), порционных            ( бифштекс, филе, лангет, антрекот, говядина духовая, ромштекс)
	6
	

	7
	Тема 1.3.4. Первичная обработка  баранины, изготовление полуфабрикатов; Крупнокусковых (грудинка, окорок, корейка), порционных (котлеты отбивные, эскалоп, шницель отбивной, мясо духовое), мелкокусковых (шашлык, поджарка, гуляш, рагу, плов)
	6
	

	8
	Тема 1.3.5. Первичная обработка субпродуктов, изготовление полуфабрикатов, гуляш из сердца, печень жареная, печень по-строгановски, печень тушеная в сметане. Приготовление рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из нее; бифштекс рубленый, шницель натуральный рубленый, котлеты полтавские, фрикадельки, люля-кебаб, купаты. Котлеты, биточки, шницели, тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки.
	6
	

	Тема 4
	Тема 1.4. Подготовка домашней птицы  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	12
	

	9
	Тема 1.4.1. Первичная обработка птицы; (размораживание, потрошение, мытье). Первичная обработка птицы, заправка( формовка) птицы различными способами; ( в кармашек, в одну нитку, в две нитки).
	6
	

	10
	 Тема 1.4.3. Первичная обработка птицы изготовление полуфабрикатов из птицы. Приготовление: рагу, плов, котлеты панированные, шницель столичный, котлеты по-киевски. Первичная обработка птицы изготовление полуфабрикатов из птицы. Приготовление:
п/ф из котлетной массы; котлеты, биточки, котлеты Пожарские.
	6
	




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Производственная практика реализуется на предприятиях города и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 Confectioner/PastryCook»  (или их аналогов):

Технические средства обучения: 
-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интернет – программу R-Keeper или другая аналогичная программа (если она имеет широкое распространение на региональном рынке труда); 
-мультимедийный проектор. 
*Оборудование WSR: лаборатории технологии приготовления пищи с учетом требований 
• Картофелечистки электрические 
• Овощерезки электрические 
• Машина протирочная 
• Плиты электрические 
• Плита индукционная или стеклокерамическая Libero (4 греющих зоны)** или аналог 
• Фритюрницы 
• Сковороды электрические 
• Печь конвекционная или пароконвекционнаяMiniCombi (max 200°C)** или аналог 
• Холодильник** 
· Зонт вытяжной 
• Доска комбинированная 
• Комплект ученической мебели 
• Универсальная кухонная машина УКМ 
• Стол нейтральный 1200 и 1400** 
• Стол производственный с бортом 
• Морозильник** 
• Кухонный комбайн Thermomix** 
• Взбивальная машина** 
•  Слайсер** 
• Посудомоечная машина** 
• Миксер ручной** 
• Гриль контактный Libero** или аналог 
• Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажи** кухонные, шкафы) 
• Наборы производственного инвентаря, посуды (тарелки круглые, тарелки прямоугольные** и другая посуда), приборы для дегустации** 
• Кухонная посуда и инвентарь** 
Примечание: ** - по требованиям WSR/WSR


4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники для обучающихся:
1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2017. – 160 с
2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 4: Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2016. – 128 с
3. Анфимова Н.А. Кулинария. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2016. – 400 с. 
4. Дубровская Н.И. Кулинария: лабораторный практикум. -4-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 240 с. 
5. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. -9-е изд., стер. – М.: Академия, 2017. – 160 с
6. Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: контрольные материалы. -4-е изд., стер. – М.: Академия, 2016. – 208 с. 
7. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 112 с. 
8. Шитякова Т.Ю. и др. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. -1-е изд. – М.: Академия, 2015. – 288 с. 
9. Электронный образовательный ресурс: «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (электронное приложение)» – М.: Академия, 2016. 


Дополнительная литература: 
1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания. Справочник. -4-е изд., доп. – М.: Академия, 2016. – 336 с. 
2. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. -5-е изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 192 с. 
3. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2016. – 64 с. 
4. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и напитки. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2016. – 64 с. 
5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 512 с. 
6. Чуканова Н.В. Производственное обучение профессии «Повар»: Рабочая тетрадь: В 4 ч. Часть 2. -2-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 64 с. 

Основные источники для преподавателя:
0. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
1. Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» от 2 августа 2013г. № 798, 
1. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н, 
1. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.
1. Примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования (ПООП СПО) программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»  

Интернет-ресурсыдля преподавателя:
1. http://art-cooking.ru 
2. http://supercook.ru/russian/rus-28.html
3.www.chefs.ru 
4.www.povarenok.ru 
5.www.supercook.ru     это из новой программы


4.3. Общие требования к организации производственной  практики
Производственная практика проводится образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется концентрировано, чередуясь с теоретическими занятиями.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
 Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты(освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Экспертная оценка практических работ;

Устный опрос



	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи
	

	ПК 1.3.Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
	

	ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи
	



Формы и методы контроля и оценки результатов производственной   практики позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- демонстрация способов решения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	 - нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	- демонстрация способности планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
- формирование готовности нести ответственность за результаты своей работы.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами п/о в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	- демонстрация навыков применения устной и письменной коммуникации на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	-демонстрация осознанного поведения на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	-демонстрация способности сохранения окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	-демонстрация способности использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	-демонстрация способности применять информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	-демонстрация умения пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	-демонстрация способности планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по производственной практике.
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