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[bookmark: _Toc114139004][bookmark: _Toc114139005]1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
[bookmark: _Toc114139006]ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
1.1  Место программы в структуре образовательной программы и область применения рабочей программы производственной практики
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
1.2 Цели и задачи освоения производственной практики
Целью практики являются:
· формирование, закрепление у обучающихся общих и профессиональных компетенций;
· приобретение обучающимися практического опыта в будущей профессиональной деятельности.

        Задачами практики являются:
 
В результате прохождения производственной практики студент должен освоить вид профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента»   и соответствующие ему профессиональные компетенции.

1.3  Количество часов на освоение программы производственной практики:
[bookmark: h.t4nfa5qme7fb][bookmark: h.f95w5ci5n24p]производственной практики- 360 часов.
	Наименование профессионального модуля
	Кол-во
недель
	Кол-во
часов

	ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	10
	360

	Итого 
	10
	360

















[bookmark: _Toc114139007]2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
    Результатом освоения программы является овладение обучающимися соответствующих профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций и приобретение практического опыта работы на основе сформированных умений и приобретенных знаний:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной
деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 











[bookmark: _Toc114139008]3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Структура практики

	Наименование профессионального модуля
	Объем времени, отведенный на практику (в неделях, часах)  
	Коды формируемых ПК, ОК

	ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	360
	ОК 1,4,7
ПК 2.1 - 2.8








              
3

3.2 Содержание производственной практики
	Наименование профессионального модуля

	Требования  ФГОС к практическому опыту и умениям
	Наименование раздела ПМ
	№п/п
	Виды производственных работ  

	Объем часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6


	
ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента












	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, приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
оценивать качество, 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, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;
требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Раздел модуля 2. 
Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента
Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента

Раздел модуля 3.
Приготовление и подготовка к реализации
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнооб- разного ассортимента

Раздел модуля 4.
Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

Раздел модуля 5.
Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-
разного ассортимента

Раздел модуля 6.
Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	
	
	


	
	
	
	1
	Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания - базы практики.
 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	10

	
	
	
	2
	Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом).
Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов.
	10

	
	
	
	3
	Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания - базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
	10

	
	
	
	4
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению заправочных супов щей.
Выполнение задания (заказа) по приготовлению заправочных супов  борщей.
Выполнение задания (заказа) по приготовлению заправочных супов рассольников, солянок.
	10

	
	
	
	
5
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов картофельных, с крупами, бобовыми. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
	10

	
	
	
	6
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов картофельных,  с макаронными изделиями в том числе региональных. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
	10

	
	
	
	7


	Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов-пюре разнообразного ассортимент.


	12

	
	
	
	8

	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных супов.  
	10

	
	
	
	9
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению соусов на муке.
	10

	
	
	
	10
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению соусов яично-масляных, соусов на сливках.
	10

	
	
	
	11


	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей и грибов.

	10

	
	
	
	12
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд и гарниров из жареных овощей и грибов.    
	10

	
	
	
	13


	Выполнение задания (заказа) по приготовлению  блюд и гарниров из тушеных овощей и грибов.  

	12

	
	
	
	14

	Выполнение задания (заказа) по приготовлению  блюд и гарниров из запеченных овощей и грибов.  
	
10

	
	
	
	15
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд и гарниров из круп.
	               10

	
	
	
	16
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд и гарниров из  бобовых и макаронных изделий.
	10

	
	
	
	17
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из яиц.  
	10

	
	
	
	18
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из творога.
	10

	
	
	
	19
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из муки.
	10

	
	
	
	20

	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из отварной и припущенной рыбы.

	12

	
	
	
	21
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из жареной рыбы.
	10

	
	
	
	22
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из  запеченной рыбы, нерыбного водного сырья.
	10

	
	
	
	23
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из рыбной котлетной массы.
	10

	
	
	
	24
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из мяса в отварном, припущенном виде.

	10

	
	
	
	25
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из мясных продуктов в отварном, припущенном виде.
	10

	
	
	
	26
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из мяса, мясных продуктов в жареном виде.
	10

	
	
	
	27
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном виде.
	12

	
	
	
	28
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из мяса, мясных продуктов в запеченном (с соусом и без) виде.
	10

	
	
	
	29
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению  горячих блюд из    натуральной  рубленой массы  мяса.

	10

	
	
	
	30
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению  горячих блюд из    котлетной  рубленой массы  мяса.
	10

	
	
	
	31
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
	10

	
	
	















	32
	Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
	

10


	
	
	
	33
	Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	12

	
	
	
	34
	Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения

Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	10

	
	
	
	
35







	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порцинирования, условий хранения на раздаче и т.д.). Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.
	


10






	
	
	
	
	Итого:
	360

	Форма контроля по ПП (указать вид):
	
	Диф.зачет
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[bookmark: h.v7ysnm6gx3b9][bookmark: h.ld0n78747a42][bookmark: h.ie0zgo7oz6t0]4.1 Требования к  материально-техническому обеспечению рабочих мест
Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения и организации рабочего места; учебного кулинарного цеха
 -доска учебная;
 -рабочее место преподавателя;
 -столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
 - шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.
Технические средства обучения: компьютер, средства аудио-визуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 
 Оборудование учебного кулинарного цеха   технологическим оборудованием:
- моечная ванна;
 - овощерезательная машина;
 - плиты электрические или с индукционном нагревом;
 - мясорубка; 
- слайсер;
 -блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
 - куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
- планетарный миксер;
 - рыбочистка; 
- шкаф интенсивной заморозки;
 - шкаф морозильный;
 - шкаф холодильный;
  - ледогенератор; - микроволновая печь; 
 - овоскоп; - нитрат-тестр; 
- посудомоечная машина;
 - стелаж; 
-мусат для заточки ножей.
 Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:
- рабочий стол;
 - весы настольные электронные; 
- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов);
 - ножи поварской тройки;
 - щипцы универсальные;
 - лопатки (металлические, силиконовые); 
- венчик; 
- ложки; 
- мерный стакан;
 - сито; 
- шенуа;
 - половник;
 - тяпка; 
- тендрайзер ручной;
 - пинцет;
 - миски из нержавеющей стали; 
- набор кастрюль;
 - набор сотейники; 
- набор сковород;
 - гриль сковорода; 
- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;
 - функциональные емкости из нержавеющей стали;
 - корзины для отходов; 
- стрейч пленка для пищевых продуктов;
 - пергамент, фольга; 
- пакеты для вакуумного аппарата; 
-  перчатки силиконовые.                       
 В  учебном кулинарном цехе оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором.  Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая проводится на базе организаций питания.
 Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).
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4.3 Общие требования к организации производственной практики 
Профессиональный модуль ПМ 02 Приготовление, оформления и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.
По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.
Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках
профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.
Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.
Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.
Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.
При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.
При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема- передачи информации в доступных для них формах.
[bookmark: h.3d42yp3umgu4]
[bookmark: _Toc114139012]4.4 Кадровое обеспечение
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов
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[bookmark: _Toc114139013]5 Контроль и оценка результатов производственной практики
Контроль и оценка результатов освоения программы осуществляется руководителем практики от колледжа/мастером производственного обученияв процессе практики
Аттестация по итогам  практики проводится с учетом и на основании результатов, подтвержденных документамипредприятий (организаций) – баз практик.

Контроль и оценка  освоения профессиональных компетенций
 
	Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные  показатели результатов  подготовки
	Формы и методы контроля

	  ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
      ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
     ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлятьприготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

	 Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды, инструментов перед использованием. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования.
Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. Владеть техникой ухода за весоизмерительным  оборудованием Мыть  вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.
Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования. Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря,
инструментов. Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента использования. Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи. Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров, холодных и горячих супов в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Использовать региональные, сезонные продукты для
приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов. Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов. Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления . бульонов, отваров, горячих супов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. Соблюдать температурный и временной режим процессов
приготовления. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода бульонов, отваров, супов. Определять степень готовности бульонов, отваров, супов. Доводить бульоны, отвары, супы до вкуса, до определенной консистенции. Владеть техниками, приемами приготовления холодных и горячих супов. Подбирать гарниры к бульонам, холодным, сладким супам.
Соблюдать санитарно- игиенические требования в процессе приготовления пищи Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов с
учетом норм взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении бульонов, отваров, супов специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами. Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, посуду. Проверять качество готовых бульонов, отваров, холодных и горячих супов перед отпуском, упаковкой на вынос. Поддерживать температуру подачи бульонов, отваров, супов на раздаче. Порционировать, сервировать и творчески оформлять бульоны,
отвары, супы для подачи с учетом рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции. Соблюдать выход бульонов, отваров, супов при их порционировании (комплектовании). Охлаждать и замораживать готовые бульоны, отвары, полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Хранить свежеприготовленные,  охлажденные и замороженные
бульоны, отвары, супы с учетом требований по безопасности,
соблюдением режимов хранения.
Разогревать охлажденные, замороженные готовые бульоны, отвары, супы с учетом требований к безопасности готовой продукции. Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие бульоны, отвары, холодные и горячие супы на вынос и для транспортирования. Рассчитывать стоимость бульонов, отваров, супов. Вести учет реализованных бульонов, отваров, супов. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. Владеть профессиональной терминологией. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бульонов, отваров, супов на раздаче. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции

	Экспертная оценка
выполнения практических заданий
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	Экспертная оценка выполнения практической работы
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	Экспертная оценка выполнения практической работы




































	Результаты
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки

	Формы и методы контроля

	ОК 01
Выбирать способы
решения задач профессиональной
деятельности, применительно к различным контекстам
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. Составлять план действия. Определять необходимые ресурсы. Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практикам

	ОК 07 Содействовать сохранению
окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практикам

















Практический квалификационный экзамен:
 по окончании учебной и производственной практики по модулю ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Аттестация производственной практики служит формой контроля освоения и проверки профессиональных знаний, общих и профессиональных компетенций, приобретенного практического опыта обучающихся в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии  43.01.09.   Повар, кондитер Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569	
Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является дифференцированный зачет.  Дифференцированный зачет проводится в последний день производственной практики.
К дифференцированному зачету допускаются обучающиеся, выполнившие требования программы производственной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов:
· дневник производственной практики ;
· аттестационный лист ;
· производственная характеристика;
В процессе аттестации проводится экспертиза овладения общими и профессиональными компетенциями. 
При выставлении итоговой оценки за производственную практику учитываются: 
· результаты овладения студентами общими и профессиональными компетенциями, 
· правильность и аккуратность ведения документации производственной практики. 
В процедуре аттестации принимают участие заместитель директора по учебно-производственной работе ГБПОУ  СПО «БКТиС», руководители учебной практики, представители предприятий-партнеров.




Отчетная документация мастера п/обучения:
- договора о прохождении практики;
- приказы о закреплении наставников на производстве;
- оценочную ведомость;
- сводную ведомость;
- материалы дифференцированного зачета;
- отчёты по практике;
- материалы и протокол экзамена (квалификационного).
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	Расшифровка
подписи
	Дата 
	Дата введения изменения

	
	замененных
	новых
	аннулированных
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	





image3.png




image4.png




image5.png




image1.png




image2.png




