Министерство образования Московской области
Государственное автономное профессиональное
образовательное учреждение
Московской области
«Губернский колледж»




ПРОГРАММА
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

для профессии  43.01.09.
«Повар, кондитер»
среднего профессионального образования











	ОДОБРЕНА
Методической комиссией ПЦК
ГАПОУ МО «Губернский колледж»
Протокол №___ от________ 2018 г.
	

	
	


Рабочая программа производственной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта ( далее - ФГОС) утвержденного Министерством образования и науки по профессии РФ № 1569,9 декабря 2016 года 43.01.09 «Повар, кондитер» среднего профессионального образования (далее - СПО) и рабочей программы профессионального модуля:
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.








СОДЕРЖАНИЕ
1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА                                                                    3
2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ                                                      5
2.1. Область применения программы……………………………
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ………   7-29
3.1. Объем и виды практики по профессии 43.01.09.  «Повар, кондитер».
3.2. Содержание  производственной практики по профессиональному модулю ПМ.03






1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
 Производственная  практика является обязательным разделом программы подготовки квалификационных рабочих служащих (ППКРС), обеспечивающей реализацию Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО).  
Целью практики является комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по профессии 43.01.09. «Повар, кондитер», формирование общих и профессиональных компетенций, а так же приобретение необходимых умений и опыта практической работы по профессии. 
Общий объем времени на проведение  практики определяется ФГОС СПО, сроки проведения устанавливаются образовательным учреждением в соответствии с ОПОП образовательного учреждения.
Производственная  практика по профессии проводится образовательным учреждением в рамках профессиональных модулей и может реализовываться как концентрированно, в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 
Производственная  ППКРС практика направлена на формирование у обучающихсяпрактического опыта. Производственная практика может проводиться в предприятиях общественного питания на основании договоров.
Практика по профессии направлена на освоение обучающимися общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и, как правило,  проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
 Производственная практика направлена как на углубление и развитие у обучающихся общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, так и на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы.
Рекомендуемые формы отчетности обучающихся по производственной практике - дневник, отчет, приложения (фото-, видеоматериалы); по преддипломной практике – отчет, характеристика.
Программа производственной практики согласована с организациями, участвующими в проведении практики. Одной из составляющей программы практики является разработка форм и методов контроля для оценки результатов освоения общих и профессиональных компетенции. Выделяется необходимые практический опыт и умения в соответствии с ФГОС СПО, а также виды работ, необходимые для овладения конкретной профессиональной деятельностью и  включенные в рабочую программу модуля. Содержание практики по профессии уточняет в зависимости от специфических особенностей конкретной организации общественного питания.
Рабочая программа согласовано работодателями;
Лист согласования прилагается.

2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ
2.1. Область применения программы
Программа производственной практики (далее программа практики) – является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09.  «Повар, кондитер» в части освоения видов профессиональной деятельности (ВПД).
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
ВД 3	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1.	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 3.2	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК 3.6	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими компетенциями (ОК):
ОК.1Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
ОК2.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
ОК3.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
ОК4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
ОК5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК6.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого
уровня физической подготовленности.
ОК9. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
Рабочая программа   производственной практики может быть использована в программах дополнительного профессионального образования: в программах повышения квалификации работников общественного питания и в программах переподготовки на базе профессионального образования. Опыт работы не требуется.


2.2 . Количество часов, отводимое на освоение программы  производственной практики: всего 108 часов

	









	
	
	



3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ
3.1. Объем и виды практики по профессии: 43.01.09. «Повар, кондитер»
	Вид практики
	Количество часов
	Форма проведения
	Семестр

	Производственная практика
	
	
	

	[bookmark: _Hlk309293740][bookmark: _Hlk308276320] ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	108
	Концентрированная
	6


	Итого
	108
	
	




3.2.Содержание производственной практики по профессиональному модулю
ПМ.03Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
Цели и задачи производственной  практики.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и следующими профессиональными компетенциями обучающейся в ходе освоения программы производственной практикидолжен:
ВД 3	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1.	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 3.2	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
ПК 3.3	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.5	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК 3.6	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
При освоении основного вида деятельности по приготовлению и подготовки кулинарной работы иметь практический опыт: 
· подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-сортимента, в том числе региональных;
· упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
· порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· ведения расчетов с потребителями.
уметь:
· рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
· правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

3.2.1 Содержание производственной  практики по профессиональным модулям.03
Производственная практика
Количество часов:108 часов
Форма проведения: концентрированная 
Отчетная документация: - отчет по практике
                                            - дневник по производственной практике
                                            -  характеристика 



	
Коды
ПК
	Виды работ*

	Контроль и оценка


	ВД 3


ПК 3.1.
ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 3.5
ПК 3.6
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, при приемке продуктов со склада.
2. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.
3. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию.
4. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования из при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование.
5. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования из при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, фарширование, взбивание, настаивание, запекание.
6. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе:
Взвешивание/измерения, варке, охлаждение, заливание желе.
7. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
8. Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
9. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
10. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
11. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
12. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
13. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
14. Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
15. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
16. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
17. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
18. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
	Текущий контроль в процессе практики.
Проверка и оценка сдачи отчетной документации
Оценка выполнение практических работ
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK41]4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечениюпроизводственной практики.
Реализация программы профессиональных модулей  производственной практики предполагает наличие:  кухня ресторана и  кондитерского цеха.
Оборудование кухня ресторана:
· Участок для обработки приготовления полуфабрикатов: весоизмерительное оборудование весы настольные электронные); холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок – витрина.
· Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),
· Процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка.
· Оборудование для упаковки, оценки качества ибезопасностипищевых  продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик.
· Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная.
· Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная.
· Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения итранспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО»,«СР» , «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой (для каждой группы продуктов),подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски.

Оборудование кондитерского цеха:
· Отделение тестомесильное
· Весоизмерительное оборудование: Весы настольные электронные.
· Механическое оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная машина или универсальный привод с взбивалкой, миксер.
· Вспомогательное оборудование: стеллаж, полки, производственный стол, табурет низкий для дежи (котлов).
· Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический.
· Отделение для разделки теста Весоизмерительное оборудование весы настольные электронные, весы напольные.
· Холодильное оборудование: шкаф холодильный 
· Механическое оборудование: тестораскаточная машина,
Тестозакаточная машина, тесто отсадочная машина.
· Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, полки
· Производственный стол со шкафчиком для инструментом выдвижными ларями для муки, табурет низкий для дежи (котлов).
· Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: скалки деревянные, скалки рифленые, резцы (фигурные) для теста и марципана, вырубки (выемки) сито, скребок пластиковый, скребок металлический, кондитерские листы, противни с высокими краями, круглые разъемные формы для тортов, пирогов  d20,22,24,26,28 см, трафареты для нанесения рисунка, нож, паллета, (шпатели с изгибом о 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, кондитерские гребни, силиконовые коврики для макарун, эклеров, терки, трафареты, кисти силиконовые.
· Отделение для выпекания Тепловое оборудование: жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат, фритюрница.
· Инвентарь инструменты, кухонная посуд: силиконовые коврики для выпечки, прихватки, перчатки термостойкие, гастроемкости или контейнеры для выпеченных изделий, дуршлаг. Расходные материалы: бумага для выпечки.
· Отделение для приготовление различных видов полуфабрикатов 
· Тепловое оборудование: плита электрическая 
· Механическая оборудование: миксер, куттер, мясорубка, универсальный привод со сменными механизмами.
· Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж производственный, стол с ящиками
· Производственный стол с охлаждаемой столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей, лампа для карамели, аппарат (для карамелизации), помпа для карамели, аэрограф, формы для конфет, шоколада, табурет низкий для дежи (котла), моечная ванна. 
· Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости.
· Нержавеющей стали, мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, шенуа, скребок пластиковый, скребок металический.

[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Реализация производственной программы предполагает наличие у образовательного учреждения договоров с базовыми предприятиями  в соответствии с профилем профессии.


4.2. Информационное обеспечение организации и проведения производственной практики, рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
1.Федеральный государственный образовательный стандарт по  профессии среднего профессионального образования 43.01.09 «Повар, кондитер» утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации.
2.производственный план по профессии.
3.Положение обпроизводственной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования (приказ Минобразования и науки России от 24.02.2009г. №142)
4.Методические рекомендации по планированию и организации производственной практики, перечень утвержденных заданий по видам и этапам практики, рекомендации по выполнению отчетов по практике, оценочные материалы  в условиях действия Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, разработанные  образовательным учреждением.
5.Единый тарифно-квалификационный справочник работ и рабочих профессий.
-перечень  учебных изданий,  Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, рекомендуемых для выполнения заданий и этапов практики;
Основные источники: 
Для преподавателей
Печатные издания:
1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с..
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016.–320с.
3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.
4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.
Электронные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
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.
5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. 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.
9. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [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].
10. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 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.
13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступаhttp://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
Дополнительные источники:
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

С целью методического обеспечения прохождения   учебной практики  разработаны  методические рекомендации для обучающихся.

4.3. Общие требования к организации производственной практики
- освоению программы практики должно предшествовать, или идти параллельно, изучение общепрофессиональных дисциплин и МДК соответствующего профиля.Освоению ПМ предшествует обязательное изучение учебных дисциплин
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
ОП.05 основы калькуляции учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Рисование и лепка
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
ОП.10 Физическая культура (для профессии СПО)
ОП.11 Деловая культура
Профессиональные модули

4.4. Кадровое обеспечение организации и проведения производственной  практики
4.4.1.Требования к квалификации педагогических кадров осуществляющих руководство практикой в образовательном учреждении:
  наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля и специальности.
4.4.2.Требования к квалификации специалистов, осуществляющих руководство практикой в организации.
Инженеры, мастера или иные технические кадры: 
  наличие высшего или среднего специального профессионального образования, соответствующего профилю модуля и специальности.
 Инженерно-педагогический состав: 
 - наличие высшего профессионального образования;
  -опыт профессиональной деятельности в организациях профессиональной сферы;
  - стажировка в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Мастера:
      - наличие квалификации не менее чем на разряд выше разряда выпускника;
      - стажировка в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года;
      -опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.

Контроль и оценка результатов освоение производственной практики
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	
Основные показатели оценки результата
	   Формы и методы контроля и оценки 

	
ПК 3.1
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	–	адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие видувыполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
–	рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
–	соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
–	своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
–	рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
–	правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
–	соответствие методов мытья(вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
–	соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
–	соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборовтребованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
–	правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
–	точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
–	соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
	Наблюдение
Выставление оценок по критериям

	ПК 3.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение холодных
соусов, заправок
разнообразного
ассортимента

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной кулинарной продукции:
–	адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
–	соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам;
	Наблюдение
Выставление оценок по критериям

	ПК 3.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ас-сортимента
	–	оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
–	профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
	Наблюдение
Выставление оценок по критериям

	ПК 3.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	–	правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессовприготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
–	соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
	Наблюдение
Выставление оценок по критериям

	ПК 3.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-мента
	•	корректное использование цветных разделочных досок;
•	раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
•	соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
	Наблюдение
Выставление оценок по критериям

	ПК 3.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
	•	адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
–	соответствие времени выполнения работ нормативам;
–	соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
–	точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
–	адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
–	соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:
•	соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;
•	аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)
•	соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
•	гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
•	гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
•	соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю-да/изделия заданию, рецептуре
–	эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	Наблюдение
Выставление оценок по критериям
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