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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПП.02.01 Производственная практика по «ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовкареализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа ПП.02.01 Производственная практика по «ПМ.02 Приготовление,оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента» является частью основной образовательной программы всоответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом № 1569Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения программы производственнойпрактики
В результате освоения программы производственной практики у студентов долженсформироваться практический опыт по основному виду деятельности ВД 2 Приготовление,оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента и соответствующим ему общим компетенциям и профессиональнымкомпетенциям:КодОК, ПК Умения Знания

ОК 01.ОК 02.ОК 03.ОК 04.ОК 05.ОК 06.ОК 07.ОК 09.ОК 10.ОК 11ПК 2.1.ПК.2.2.ПК2.3ПК 2.4.ПК 2.5.ПК 2.6.ПК 2.7.ПК 2.8.

1. Подготавливать рабочее место,выбирать, безопасно эксплуатироватьоборудование, производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительные приборы всоответствии с инструкциями ирегламентами;2. Оценивать наличие, проверятьорганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья,полуфабрикатов, пищевых продуктов,пряностей, приправ и других расходныхматериалов; обеспечивать их хранение всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;3. Своевременно оформлять заявку насклад;4. Осуществлять их выбор в соответствии стехнологическими требованиями;5. Соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости продуктов,подготовки и применения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять, комбинироватьспособы приготовления, творческогооформления и подачи супов, горячих

1.Требований охраны труда, пожарнойбезопасности, производственнойсанитарии и личной гигиены ворганизациях питания, в том числесистемы анализа, оценки и управленияопасными факторами (системы ХАССП);2.Видов, назначения, правил безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправил ухода за ними;3.Ассортимента, рецептур, требований ккачеству, условиям и срокам хранения,методам приготовления, вариантамоформления и подачи супов, соусов,горячих блюд, кулинарных изделий,закусок разнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способов сокращенияпотерь, сохранения пищевой ценностипродуктов при приготовлении;правил и способов сервировки стола,презентации супов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок;
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блюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество, порционировать(комплектовать), эстетично упаковыватьна вынос, хранить с учетом требований кбезопасности готовой продукции;
1.3. Распределение планируемых результатов освоения программы производственнойпрактики:В рамках программы производственной практики обучающимися осваиваются умения изнанияКодОК, ПК,ЛР

Наименование Умения Знания

ОК 01 Выбирать способырешения задачпрофессиональнойдеятельности,применительно кразличнымконтекстам

2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать),эстетично упаковывать навынос, хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;

3. Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов, горячихблюд, кулинарных изделий,закусок;
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ОК 02 Осуществлять поиск,анализ иинтерпретациюинформации,необходимой длявыполнения задачпрофессиональнойдеятельности

5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;

1.Требований охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);2.Видов, назначения, правилбезопасной эксплуатациитехнологического оборудования,производственного инвентаря,инструментов,весоизмерительных приборов,посуды и правил ухода за ними;

ОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное иличностное развитие.

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать, безопасноэксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;

3. Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;
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ОК 04 Работать в коллективеи команде,эффективновзаимодействовать сколлегами,руководством,клиентами

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать, безопасноэксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку насклад;

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);

ОК 05 Осуществлять устнуюи письменнуюкоммуникацию нагосударственномязыке с учетомособенностейсоциального икультурногоконтекста.

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать, безопасноэксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии с

4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов, горячихблюд, кулинарных изделий,закусок;
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инструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку на склад;ОК 06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанное поведениена основеобщечеловеческихценностей

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);

ОК 07 Содействоватьсохранениюокружающей среды,ресурсосбережению,эффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать),эстетично упаковывать навынос, хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудования иправила ухода за ним;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов,горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;

ОК 09 Использоватьинформационныетехнологии впрофессиональной

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,

2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудования иправила ухода за ним;
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деятельности производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии синструкциями ирегламентами;
ОК 10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языках.

3. Своевременнооформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;

ОК 11 Использовать знанияфинансовойграмотности ,планироватьпредпринимательскуюдеятельность

Доходы и расходы, личныйбюджет, Инвестирование, кредитование

ПК 2.1 Подготавливатьрабочее место,оборудование, сырье,исходные материалыдля приготовлениягорячих блюд,кулинарных изделий,закусок

1. Подготавливать рабочееместо, выбирать,безопасно эксплуатироватьоборудование,производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительныеприборы в соответствии с

1. Требования охраны труда,пожарной безопасности,производственной санитарии иличной гигиены в организацияхпитания, в том числе системыанализа, оценки и управленияопасными факторами (системыХАССП);
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разнообразногоассортимента всоответствии синструкциями ирегламентами

инструкциями ирегламентами;2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;

2. Виды, назначение, правилабезопасной эксплуатациитехнологического оборудования иправила ухода за ним;
ПК 2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранение бульонов,отваровразнообразногоассортимента

2. Распознаватьнедоброкачественныепродукты;3. Выбирать, применять,комбинировать различныеметоды обработки(вручную, механическимспособом), подготовкисырья с учетом его вида,кондиции,технологических свойств,рациональногоиспользования,обеспечения безопасности,приготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента;4. Владеть техникойработы с ножом принарезке, измельчении,филитировании, правитькухонные ножи;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользования сырья ипродуктов, подготовки иадекватного примененияпряностей и приправ;проверять качествоготовых полуфабрикатов ,осуществлять упаковку,маркировку,складирование, хранениенеиспользованныхпищевых продуктов,обработанного сырья,готовых полуфабрикатов,соблюдать товарноесоседство, условия и срокихранения, осуществлятьротацию сырья, продуктов

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов, горячихблюд, кулинарных изделий,закусок;

ПК 2.3 Осуществлять 3. Своевременно 3.Ассортимента, рецептур,
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приготовление,творческоеоформление иподготовку креализации суповразнообразногоассортимента

оформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;

требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов, горячихблюд, кулинарных изделий,закусок;

ПК 2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранение горячихсоусовразнообразногоассортимента

2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правила

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов, горячихблюд, кулинарных изделий,закусок;
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сочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;ПК 2.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд и гарниров изовощей, грибов,круп, бобовых,макаронных изделийразнообразногоассортимента.

2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов,горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;
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комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;ПК 2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок изяиц, творога, сыра,муки разнообразногоассортимента

2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов,горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;
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разнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;ПК 2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок изрыбы, нерыбноговодного сырьяразнообразногоассортимента

2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетично

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов,горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;
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упаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;ПК 2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформление иподготовку креализации горячихблюд, кулинарныхизделий, закусок измяса, домашнейптицы, дичи икроликаразнообразногоассортимента

2. Оценивать наличие,проверятьорганолептическимспособом качество,безопасностьобработанного сырья,полуфабрикатов, пищевыхпродуктов, пряностей,приправ и другихрасходных материалов;обеспечивать их хранениев соответствии синструкциями ирегламентами, стандартамичистоты;3. Своевременнооформлять заявку на склад;4. Осуществлять их выборв соответствии стехнологическимитребованиями;5. Соблюдать правиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов, подготовки иприменения пряностей иприправ;6. Выбирать, применять,комбинировать способыприготовления,творческого оформления иподачи супов, горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента, в том числерегиональных;оценивать качество,порционировать(комплектовать), эстетичноупаковывать на вынос,хранить с учетомтребований к безопасностиготовой продукции;

3.Ассортимента, рецептур,требований к качеству, условиями срокам хранения, методамприготовления, вариантамоформления и подачи супов,соусов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента, втом числе региональных;4.Норм расхода, способовсокращения потерь, сохраненияпищевой ценности продуктов приприготовлении;правил и способов сервировкистола, презентации супов, горячихблюд, кулинарных изделий,закусок;

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность
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собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно ипрофессионального конструктивного «цифрового следа».

ЛР 2
Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества,обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам ипроявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным идевиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социальноопасное поведение окружающих.

ЛР 3 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценностьсобственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно ипрофессионального конструктивного «цифрового следа».ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основелюбви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностеймногонационального народа России.ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в
социальной поддержке и волонтерских движениях.

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную ичужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различныхэтнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный ксохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностеймногонационального российского государства.ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни,спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака,психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическуюустойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в томчисле цифровой.ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основамиэстетической культуры.ЛР 13 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительноменяющихся ситуациях
1.4. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики
Трудоемкость производственной практики в рамках освоения профессионального модуля«ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразного ассортимента» составляет 180 часов (5 недель).Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным планом попрофессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер и графиком учебного процесса. Практика проводится на2 курсе, 108 часов рассредоточено в течение учебного года, 72 часа концентрированно.
1.5. Место производственной практики ПП.02.01 в структуре профессиональногомодуля ПМ.02
Производственная практика ПП.02.01 и ПП 02.02 проводится, в соответствии сутвержденным учебным планом, после прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамкахпрофессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»:МДК.02.01Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд,

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

1.6. Место прохождения практики
Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания г.Воскресенска и Воскресенского района. Руководителями практики назначаются мастерапроизводственного обучения.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план и содержание производственной практики

Наименование разделов итем производственнойпрактики Виды работ Объемчасов
Тема 1.
Подготовка рабочего места,оборудования, сырья.Приготовление и подготовка креализации бульонов, отваров.

1. Организация рабочих мест, своевременнаятекущая уборка в соответствии с полученнымизаданиями, регламентами стандартамиорганизации питания – базы практики.2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатациятехнологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов всоответствии с инструкциями, регламентами(правилами техники безопасности,пожаробезопасности, охраны труда).3. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению(охлаждение и замораживание готовойпродукции с учетом обеспечения еебезопасности), организация хранения.

7

Тема 2.
Приготовление, подготовка креализации заправочных суповразнообразного ассортимента.

1. Подготовка к работе, безопасная эксплуатациятехнологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов всоответствии с инструкциями, регламентами2. Выполнение задания (заказа) по приготовлениюсупов разнообразного ассортимента всоответствии заданием (заказом)производственной программой кухни ресторана.3. Подготовка к реализации (презентации) готовыхсупов, (порционирования (комплектования),сервировки и творческого оформления супов, с

14
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учетом соблюдения выхода порций,рационального использования ресурсов,соблюдения требований по безопасности готовойпродукции. Упаковка готовых супов на вынос идля транспортирования.4. Организация хранения готовых супов на раздачес учетом соблюдения требований побезопасности продукции, обеспечения требуемойтемпературы отпуска.Тема 3.
Приготовление, подготовка креализации супов-пюре,молочных, сладких,диетических, вегетарианскихсупов, холодных суповразнообразного ассортимента.

1. Выполнение задания (заказа) по приготовлениюсупов, горячих блюд, кулинарных изделий,закусок разнообразного ассортимента всоответствии заданием (заказом)производственной программой кухни ресторана.2. Подготовка к реализации (презентации) готовыхсупов, (порционирования (комплектования),сервировки и творческого оформления супов, сучетом соблюдения выхода порций,рационального использования ресурсов,соблюдения требований по безопасности готовойпродукции. Упаковка готовых супов на вынос идля транспортирования.3. Организация хранения готовых супов на раздачес учетом соблюдения требований побезопасности продукции, обеспечения требуемойтемпературы отпуска.4. Самооценка качества выполнения задания,безопасности оказываемой услуги питания(степень доведения до готовности, до вкуса, донужной консистенции, соблюдения нормзакладки, санитарно-гигиенических требований,точности порционирования, условий хранения нараздаче.5. Консультирование потребителей, оказание импомощи в выборе супов, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок в соответствии сзаказом, эффективное использованиепрофессиональной терминологии. Поддержаниевизуального контакта с потребителем приотпуске с раздачи, на вынос

36

Тема 4.
Подготовка рабочего места,оборудования, сырья.Приготовление, подготовка креализации соусовразнообразного ассортимента.

1. Организация рабочих мест, своевременнаятекущая уборка в соответствии с полученнымизаданиями, регламентами стандартамиорганизации питания – базы практики.2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатациятехнологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов всоответствии с инструкциями, регламентами3. Проверка наличия, заказ продуктов, расходныхматериалов в соответствии с заданием. Прием по

7
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количеству и качеству продуктов, расходныхматериалов. Организация хранения продуктов,материалов в процессе выполнения задания всоответствии с инструкциями, регламентамиорганизации питания – базы практики,стандартами чистоты, с учетом обеспечениябезопасности продукции, оказываемой услуги.Тема 5.
Подготовка рабочего места,оборудования, сырья.Приготовление, подготовка креализации горячих блюд игарниров из овощей и грибов.

1. Выполнение задания по приготовлению, горячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента в соответствиизаданием производственной программой кухниресторана.2. Подготовка к реализации, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, сервировки итворческого оформления горячих блюд с учетомсоблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требованийпо безопасности готовой продукции. Упаковкагорячих блюд, кулинарных изделий, закусок навынос и для транспортирования.3. Организация хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на раздаче сучетом соблюдения требований по безопасностипродукции, обеспечения требуемой температурыотпуска.4. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению,организация хранения.
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Тема 6.
Подготовка рабочего места,оборудования, сырья.Приготовление, подготовка креализации горячих блюд игарниров из круп и бобовых имакаронных изделий

1. Выполнение задания по приготовлению, горячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента в соответствиизаданием производственной программой кухниресторана.2. Подготовка к реализации, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, сервировки итворческого оформления горячих блюд с учетомсоблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требованийпо безопасности готовой продукции. Упаковкагорячих блюд, кулинарных изделий, закусок навынос и для транспортирования.3. Организация хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на раздаче сучетом соблюдения требований по безопасностипродукции, обеспечения требуемой температурыотпуска.4. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению,организация хранения.

14

Тема 7. 1. Выполнение задания по приготовлению, горячих 7
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Подготовка рабочего места,оборудования, сырья.Приготовление, подготовка креализации блюд из яиц,творога, сыра.

блюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента в соответствиизаданием производственной программой кухниресторана.2. Подготовка к реализации, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, сервировки итворческого оформления горячих блюд с учетомсоблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требованийпо безопасности готовой продукции. Упаковкагорячих блюд, кулинарных изделий, закусок навынос и для транспортирования.3. Организация хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на раздаче сучетом соблюдения требований по безопасностипродукции, обеспечения требуемой температурыотпуска.4. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению,организация хранения.Тема 8.
Подготовка рабочего места,оборудования, сырья.Приготовление и подготовка креализации блюд из рыбы иморепродуктов.

1. Выполнение задания по приготовлению горячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента в соответствиизаданием производственной программой кухниресторана.2. Подготовка к реализации, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, сервировки итворческого оформления горячих блюд с учетомсоблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требованийпо безопасности готовой продукции. Упаковкагорячих блюд, кулинарных изделий, закусок навынос и для транспортирования.3. Организация хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на раздаче сучетом соблюдения требований по безопасностипродукции, обеспечения требуемой температурыотпуска.4. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению,организация хранения.5. Самооценка качества выполнения задания(заказа), безопасности оказываемой услугипитания.6. Консультирование потребителей, оказание импомощи в выборе горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок в соответствии с заказом.
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Тема 9.
Подготовка рабочего места,
оборудования, сырья.

1. Подготовка к работе, безопасная эксплуатациятехнологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов в 43
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Приготовление и подготовка к
реализации блюд из мяса,
мясных продуктов

соответствии с инструкциями, регламентами2. Выполнение задания по приготовлению горячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента в соответствиизаданием производственной программой кухниресторана.3. Подготовка к реализации, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, сервировки итворческого оформления горячих блюд с учетомсоблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требованийпо безопасности готовой продукции. Упаковкагорячих блюд, кулинарных изделий, закусок навынос и для транспортирования.4. Организация хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на раздаче сучетом соблюдения требований по безопасностипродукции, обеспечения требуемой температурыотпуска.5. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению,организация хранения.6. Самооценка качества выполнения задания(заказа), безопасности оказываемой услугипитания.7. Консультирование потребителей, оказание импомощи в выборе горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок в соответствии с заказом.Тема 10.
Подготовка рабочего места,
оборудования, сырья.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд из домашней
птицы, дичи, кролика

1. Подготовка к работе, безопасная эксплуатациятехнологического оборудования,производственного инвентаря, инструментов всоответствии с инструкциями, регламентами2. Выполнение задания по приготовлению горячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортимента в соответствиизаданием производственной программой кухниресторана.3. Подготовка к реализации, горячих блюд,кулинарных изделий, закусок, сервировки итворческого оформления горячих блюд с учетомсоблюдения выхода порций, рациональногоиспользования ресурсов, соблюдения требованийпо безопасности готовой продукции. Упаковкагорячих блюд, кулинарных изделий, закусок навынос и для транспортирования.4. Организация хранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок на раздаче сучетом соблюдения требований по безопасностипродукции, обеспечения требуемой температурыотпуска.

15
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5. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатоввысокой степени готовности к хранению,организация хранения.Дифференцированный зачет 1. Защита отчета по производственнойпрактике -Итого 180
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к проведению практики
Продолжительность рабочего дня студента во время практики определяетсясогласно трудовому законодательству из расчета 36 часов в неделю при возрасте 16-18лет, и до 40 часов в неделю при возрасте старше 18 лет.Со студентами обязательно проводится инструктаж по технике безопасности,электробезопасности и пожарной безопасности непосредственно на рабочем местепрактиканта.К прохождению практики допускаются студенты, освоившие теоретический курсобучения в рамках профессионального модуля и прошедшие текущую аттестацию помеждисциплинарным курсам.
3.2. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы практики предполагает прохождение практики в современныхорганизациях общественного питания, под руководством профессиональногоквалифицированного персонала.
3.3. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организациидолжен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. Приформировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менееодного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий вкачестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.
3.3.1. Основные печатные издания

1. Приготовление Супов и соусов : учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф.Образования/ Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова- 3-е изд., испр.- М.: Издательский центр«Академия», 2020-256 с.2. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф.Образования/ Е.И. Соколова- 3-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия»,2020-256 с.3. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. Для студ. Учреждений сред.Проф. Образования/ И.П. Самородова- 3-е изд., испр.- М.: Издательский центр«Академия», 2020-256 с.4. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц,творога, теста: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования/ Т.Ю. Шитякова,Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева- 3-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия»,2020-256 с.5. Приготовление блюд из рыбы : учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования/Т.А. Качурина- 3-е изд., испр.- М.: Издательский центр «Академия», 2020-256 с.6. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. Учрежденийсред. Проф. Образования/ Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина.- 4-е изд., стер.- М.:Издательский центр «Академия», 2018. – 240с.
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7. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.8. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ.2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
9. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественногопитания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.-М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
10. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественногопитания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетическогопитания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного,В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
3.3.2. Основные электронные издания1. 1 Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевыхпродуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр.Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].2. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности иусловиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.3. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля засоблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного 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=2758.4. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевойценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 275. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования корганизациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в нихпищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановлениеГлавного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакцииСП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа6. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=17. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/9. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/10. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;11. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;12. http://www.eda-server.ru/gastronom/;13. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Руководство производственной практикой обучающихся осуществляется мастеромпроизводственного обучения с обязательной стажировкой в профильных организациях не

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях соответствующейпрофессиональной сферы является обязательным.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИВ период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вестидокументацию: дневник-отчет по практике.Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется наосновании собеседования по отчету и данных аттестационного листа (характеристикипрофессиональной деятельности студента на практике) с указанием видов работ,выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения всоответствии с технологией и (или) требованиями.


