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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, в части освоения основных видов профессиональной деятельности по профессии и соответствующих профессиональных компетенций:
Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь 
ПК 6.1. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 6.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 6.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь. 

	Расчета массы сырья для приготовления блюд национальных и зарубежных кухонь;
Приготовления блюд национальных и зарубежных кухонь, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 
Оформления и подачи блюд национальных и зарубежных кухонь; 
Контроля качества и безопасности готовой продукции;
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, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь 
в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	 Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 6.1. 
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

	ПК 6.2.  
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 6.3. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.4. 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.5
	Осуществлять приготовление творческое оформление и подготовку к реализации  блюд из мяса домашней птицы, дичи, разнообразного ассортимента.

	ПК 6.6
	Осуществлять приготовление творческое оформление и подготовку к реализации  сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента.

	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.




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


72





	Тема 1.1 Технология приготовления блюд кухонь народов мира
	24

	
	
	
	Тема 2. Кухни стран тихоокеанского бассейна
	12

	
	
	
	Тема 3. Технология приготовления блюд национальных кухонь
	30

	
	Промежуточная аттестация 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 Технология приготовления блюд кухонь народов мира 
	24
	

	1
	Тема 1. Кухня Франции. Приготовление блюд французской кухни.
	6
	

	2
	Тема 2. Кухня Англии. Приготовление блюд английской  кухни.
	6
	

	3
	Тема 3. Кухня Германии. Приготовление блюд германской  кухни.
	6
	

	4
	Тема 4. Кухни Италии. Приготовление блюд итальянской кухни.
	6
	

	Тема 2
	Тема 2. Кухни стран тихоокеанского бассейна
	12
	

	5
	Тема 1.  Кухни Китая.  Приготовление блюд китайской кухни.
	6
	

	6
	Тема2.  Кухня Японии.  Приготовление блюд японской  кухни.
	6
	

	Тема 3
	Тема 3. Технология приготовления блюд национальных кухонь
	30
	

	7
	 Тема1.Русская кухня. Приготовление блюд русской кухни.
	6
	

	8
	Тема 2.Татарская кухня. Приготовление блюд татарской кухни.
	6
	

	9
	Тема 3.Белорусская кухня. Приготовление блюд белорусской  кухни.
	6
	

	10
	Тема 4. Украинская кухня.  Приготовление блюд украинской кухни.
	6
	

	11
	Тема 5.Грузинская  национальная кухня. Приготовление блюд грузинской кухни.
	6
	

	12
	Промежуточная аттестация дифференцированный  зачет
	6
	

	
	Всего часов:
	72
	



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 пароконвекционная MiniCombi (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, 2014. – 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, 2014. – 128 с
3. Анфимова Н.А. Кулинария. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 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, 2014. – 160 с
6. Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: контрольные материалы. -4-е изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 208 с. 
7. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 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, 2014. – 288 с. 
9. Электронный образовательный ресурс: «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (электронное приложение)» – М.: Академия, 2014. 
Дополнительная литература: 
1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания. Справочник. -4-е изд., доп. – М.: Академия, 2014. – 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, 2014. – 64 с. 
4. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и напитки. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 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, 2013. – 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


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 6.1. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
	Экспертная оценка практических работ;

Устный опрос



	ПК 6.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	

	ПК 6.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 6.4. Осуществлять приготовление творческое оформление и подготовку к реализации  блюд из мяса домашней птицы, дичи, разнообразного ассортимента.
	

	ПК 6.5. Осуществлять приготовление творческое оформление и подготовку к реализации  блюд из мяса домашней птицы, дичи, разнообразного ассортимента.
	

	ПК 6.6. Осуществлять приготовление творческое оформление и подготовку к реализации  сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента.
	



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 способностисохранения 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.





