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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ   ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы:
Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения  основного  вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация процесса приготовление  блюд национальных  кухонь.
1.2. Цели и задачи учебной практики.  
Формирование у обучающихся  практических профессиональных умений и практического опыта в рамках модуля ООП СПО 
Требования к результатам освоения производственной практики
В результате прохождения производственной  практики по виду профессиональной деятельности обучающихся должен иметь практический опыт:
 
	ВПД
	Требования практического опыта к

	ПМ. 08.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь 


	· расчета массы сырья для приготовления блюд национальных кухонь;
·  приготовления блюд национальных, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 
·  оформления и подачи блюд национальных кухонь; 
 контроля качества и безопасности готовой продукции




Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
В рамках освоения  ПМ. 08.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь  72 часа.




















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы производственной  практики является сформированность у обучающихся профессиональных компетенций в рамках модуля ООП СПО по основному виду профессиональной деятельности (ВПД)

	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПМ. 08.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд национальных кухонь 

	ПК.8.1	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления блюд национальных кухонь
ПК.8.2	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации блюд национальных кухонь
ПК.8.3	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации напитков разнообразного ассортимента



3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
учебной практики
	Виды работ
	Объем 
часов
	Уровень 
освоения

	1
	2
	3
	4

	ПК.8.1
ПК.8.2	
ПК.8.3	
	1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. 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.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд национальных кухонь  в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению напитков разнообразного ассортимента  национальных кухонь  в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
6. Подготовка к реализации (презентации) готовых блюд и напитков разнообразного ассортимента.
	72
	2, 3


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
4.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Программа производственной практики реализуется на передовых предприятиях общественного питания, с которыми заключен договор о социальном партнерстве 

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2016. - 432 с.
1. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение организаций питания : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 240 с.
1. Соколова, Е.И. Приготовление блюд и овощей из грибов : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 288 с., [16] с. цв. ил.
1.2.2. Дополнительные источники:
1. Анфимова, Н.А. Кулинария : учебник для нач. проф. образования / Н.А. Анфимова. - 9-е изд., стер. - М. : Академия, 2013. - 400 с.
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания / Авт.-сост. : А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – Киев : Арий, 2012. – 680 с.
1. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. - 7-е изд., стер. - М. : Академия, 2013. - 512 с.
1. Голунова, Л.Е. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. : Л.Е. Голунова, М.Т. Лабзина. – 15-е изд., испр. и доп. – СПб. : Профи, 2011. – 776 с.
1. Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для школьного питания / составители: Н.А. Маннанова, И.В. Залиева. – Уфа : ИП Поляковский Ю.И., 2012. – 352 с.
1. Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для детского питания / составители: Н.А. Маннанова, Г.А. Мансурова, И.В. Залиева. – Уфа : ИП Поляковский Ю.И., 2011. – 340 с.
1. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных издалий сложного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. - 2-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 192 с.

3.2.3.Электронные ресурсы:

1 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. https://rags.ru/ 
2 ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. https://rags.ru/
3 ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. https://rags.ru/ 
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. https://rags.ru/ 
5 ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-ного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-форм, 2014.- III, 12 с. https://rags.ru/ 
6 ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-тинформ, 2014. – III, 11 с. https://rags.ru/ 
7 ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические докумен-ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. https://rags.ru/ 
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. https://rags.ru/

 5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
 Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ПК.6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления блюд национальных кухонь
	Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты,  требованиями охраны труда и техники безопасности:
· оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления горячей кулинарной продукции сложного ассортимента);
· рациональное размещение оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем месте;
· 
	экспертное наблюде- ние и оценка в процессе выполнения: 
- практических  занятий;
-	заданий по  производственной практике;

экспертное 
наблюдение и оценка выполнения:
-	практических
   заданий на экзамене по МДК;
-	выполнения заданий экзамена по модулю;
-	экспертная оценка защиты отчета по производственной  практике

	ПК.6.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации блюд национальных кухонь
	Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
блюд национальных кухонь
- правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации блюд национальных кухонь
- гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

	

	ПК.6.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации напитков разнообразного ассортимента
	Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
напитков разнообразного ассортимента национальных кухонь
- правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации напитков разнообразного ассортимента  национальных кухонь
- гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

	



