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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования для специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
1. паспорт РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ производственной практики ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции

1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции

Рабочая  программа производственной практики профессионального модуля можно использовать при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания при наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, опыт работы не требуется.   
1.2. Цели и задачи производственной практики модуля – требования к результатам освоения производственной практики модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения производственной практики профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; 

- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь; 

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

-принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления

полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- проводить расчеты по формулам;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для

сложных блюд;

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для

сложных блюд;

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

знать:

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;
- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –401 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося- 293 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –194 часа;

самостоятельной работы обучающегося –85 часов
учебной практики – 36 часов
производственной практики –72 часа
консультации – 14 часов.
2. результаты освоения  производственной практики ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы производственной практики профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции.

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля     Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа/консультации обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1-3
	 Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	293
	194
	116
	85/14
	
	

	
	Учебная практика
	36
	
	
	
	36
	

	
	Производственная практика, часов 
	72
	-
	72

	
	Всего:
	401
	194
	116
	85/14
	36
	72


3.2. Содержание обучения по производственной практике  профессионального модуля 

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), тем
	Производственная практика
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.  ПМ.01

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	72
	

	Тема 1. Техника безопасности при работе в мясо-рыбном и птицегольевом цехах.


	Содержание 
	6
	2



	
	1.

2.

3.

4.
	 - ознакомление с особенностями режима предприятия.; 

- соблюдение правил техники безопасности при организации рабочего места в мясо-рыбном, птицегольевом цехах;

- участие в организации рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из рыбы для сложных и фирменных блюд;

- применение практических навыков при работе на основном и вспомогательном оборудовании в заготовочных цехах.
	
	

	Тема 2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание
	18
	3

	
	1.

2.

3.

4.
	- сопровождение ведения технологического процесса разработки рыбных полуфабрикатов для жарки;

- сопровождение ведения технологического процесса разработки рыбных полуфабрикатов для запекания;

- расчёт количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы, определение массы полуфабрикатов;

- выполнение работ по приготовлению полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья  в условиях предприятия.
	
	

	Тема 3. Приготовление полуфабрикатов мяса
	Содержание
	24
	3

	
	1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.
	- участие в организации рабочего места по приготовлению мясных полуфабрикатов для сложных блюд;

- сопровождение ведения технологического процесса разработки мясных полуфабрикатов для жарки;

- сопровождение ведения технологического процесса разработки мясных полуфабрикатов для запекания, тушения;

- сопровождение ведения технологического процесса разработки полуфабрикатов из натуральной рубки и котлетной массы для сложных блюд;

- расчет количества отходов при механической кулинарной обработке мяса, определение массы полуфабриката;

- расчёт массы брутто мяса и мясопродуктов при механической кулинарной обработке;

- разработка мероприятий по предупреждению и                        

сокращению технологических и товарных потерь при производстве продукции;

- органолептическая оценка качества готовых полу фабрикатов из мяса, рыбы. Определение пищевой ценности;

- оформление заказа на продукцию со склада и приёма продуктов со склада.
	
	

	Тема 4. Приготовление полуфабрикатов мяса птицы
	Содержание
	12
	3

	
	1.

2.

3.

4.
	- сопровождение ведения технологического процесса разработки полуфабрикатов из птицы для фирменных блюд;

- расчет количества используемого сырья для приготовления полуфабрикатов из птицы;

- сопровождение ведения технологического процесса разработки ассортимента полуфабрикатов из утиной и гусиной печени для заказных блюд;

- отработка навыков изготовителя  полуфабрикатов.
	
	

	Тема 5. Организация процесса приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	Содержание
	12
	3

	
	
	- самостоятельное выполнение работ по приготовлению полуфабрикатов для сложных блюд;

- оформление технологической документации в условиях производства;

- выполнение правил и норм охраны труда на производстве.

Дифференцированный зачет.
	
	


4.условия реализации программы производственной практики 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Производственная практика проводиться на  предприятиях общественного  питания на основе прямых договоров между организацией и техникумом.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. ФЗ-29

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от № 389)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М., Экономика, 2007

4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»

5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий»

Основные источники:

1.Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования/ И.П.Самородова.- 2-е изд. Стер. – М.: Издательский центр «Академия»; 2015. – 192 с.

2. Богушева В.И.  Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И.Богушева.-Изд.4-е,  стер.-Ростовн/Д: Феникс, 2013.-374

3. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб.пособие для сред.проф.образования/Г.Г.Дубцов.-2-е изд.,стер.-М.:Издательский центр «Академия»; Мастерство, 2012

Справочники:

1. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.-2-е издание./ Н.Э.  Харченко.  – М; ИЦ Академия, 2006. – 496 с.

2. Здобнов А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для поп. Киев. Арий. -  2013, 680 с.

3. Скурихина И.М. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий. М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984. – 328 с.

Дополнительные источники:

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2008. – 352с.

2. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания:Учебное пособие для СПО. М.: ИЦ «Академия», 2011.- 192 с.

3. Хлебников В.И. «Технология производства продовольственных товаров»: Учебник для СПО, М.: ИЦ «Академия», 2007.- 348 с.

4. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии Повар. Уч.пособие для НПО/ В.П. Андросов. – 2008.- 96с.

5.Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно – методическое пособие –М.: ИКЦ «МарТ»; Ростов/ Д: Издательский центр «МарТ», 2005. -320с (Серия «Технология сервиса»).

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в на учебно-производственных предприятиях питания Ровеньского района.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса


Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по производственной практике: преподаватели  должны постоянно повышать профессиональный уровень, знать современное производство, тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, новыми видами оборудования. Прохождение обязательной стажировки в профильных предприятиях  не реже 1-го раза в 3 года. Образование преподавателя  - высшее профессиональное образование, разряд не ниже 5.

5. Контроль и оценка результатов освоения  производственной  практики 
профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

Практика завершается оценкой освоенных студентами общих и профессиональных компетенций по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Результаты оценки оформляются в виде аттестационного листа по производственной практике, в котором указаны виды, объем работ и качество их выполнения.   
	Результаты 

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

	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	· знание ассортимента полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов для сложных блюд;
· правильность оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков;
· точность проведения оценки качества и пищевой ценности мяса крупного и мелкого рогатого скота, тушек ягнят, молочных поросят, поросячьей головы;
· точность проведения процесса проверки исправности механического оборудования для приготовления полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов;
· правильность организации рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов;
· соответствие выбора способа обработки мяса и мясопродуктов;
· правильность проведения расчетов количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса;
· точность выполнения действий по минимизации отходов при подготовке мяса для приготовления сложных блюд;
· соответствие подбора и технологии приготовления начинок для фарширования мяса, вариантов использования пряностей и приправ;
· правильность выполнения действий по приготовлению полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов для сложных блюд;
· точность проведения оценки качества полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов;
- правильность выполнения действий по охлаждению, замораживанию и хранению подготовленных полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  производственной практики


	 ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции
	· знание видов рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;
· знание ассортимента полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья для сложных блюд;
· правильность оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков;
· точность проведения процесса проверки исправности механического оборудования для приготовления полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья;
· правильность организации рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;
· соответствие выбора способа обработки рыбы и нерыбных продуктов;
· правильность проведения расчетов количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы;
· точность выполнения действий по минимизации отходов при подготовке рыбы и нерыбного водного сырья для приготовления сложных блюд;
· соответствие подбора и технологии приготовления начинок для фарширования рыбы, вариантов использования пряностей и приправ;
· правильность выполнения действий по приготовлению полуфабрикатов из рыбы и нерыбных продуктов для сложных блюд;
· точность проведения оценки качества полуфабрикатов из рыбы и нерыбных продуктов;
· правильность выполнения действий по охлаждению, замораживанию и хранению подготовленных полуфабрикатов из рыбы;


	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  производственной практики


	ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
	· знание ассортимента полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;
· правильность оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков;
· точность проведения оценки качества и пищевой ценности домашней птицы, утиной и гусиной печени;
· точность проведения процесса проверки исправности механического оборудования для приготовления полуфабрикатов из домашней птицы;
· правильность организации рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из домашней птицы;
· соответствие выбора способа обработки домашней птицы;
· правильность проведения расчетов количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы домашней птицы;
· точность выполнения действий по минимизации отходов при подготовке домашней птицы для приготовления сложных блюд;
· соответствие подбора и технологии приготовления начинок для фарширования птицы, вариантов использования пряностей и приправ;
· правильность выполнения действий по приготовлению полуфабрикатов из домашней птицы для сложных блюд;
· точность проведения оценки качества полуфабрикатов из домашней птицы;
- правильность выполнения действий по охлаждению, замораживанию и хранению подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы, утиной и гусиной печени;
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  производственной практики



	Результаты 

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

	ОК  1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;
- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности
	Наблюдение и оценка   производственного обучения, при прохождении производственной  практики 



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при осуществлении технологических операций;
- точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач
	Наблюдение и оценка   производственного обучения, при прохождении производственной  практики

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них

ответственность.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность при осуществлении технологических операций
	Наблюдение и оценка за решение нестандартных ситуаций на производственной практике, характеристика от руководителя организации

	ОК 4.  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	· оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
- широта использования различных источников информации, включая электронные.
	Наблюдение и оценка   производственного обучения, при прохождении производственной  практики

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной

деятельности.


	- осуществляет обучение с использованием ПК,
· Осуществляет сбор информации с использованием Интернет-ресурсов;
- разрабатывает и представляет компьютерную презентации,
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.


	· применение коммуникативных навыков при взаимодействии со студентами, преподавателями и руководителями практики в ходе обучения; 

- владение методами делового общения с коллегами, руководством, потребителями.
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.


	- готовность брать на себя ответственность за результат выполнения заданий;
- способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	· способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессиональных модулей;
- мотивированное обоснование плана самообразования и повышения квалификации
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности;
- знание актуальных направлений в разработке прогрессивных технологий производства продукции общественного питания
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации
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