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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля является частью  программы подготовки специалистов среднего звена   в   соответствии с ФГОС  по специальности  СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, укрупненной группы 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии  в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
Рабочая программа производственной практики профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продукции общественного питания при наличии среднего 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 сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции,  применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

 -сервировки и оформления  сложной горячей кулинарной продукции; 

- контроля  безопасности готовой горячей кулинарной продукции;
уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  для приготовления сложной кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- выбирать температурный  режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

- оценивать качество и безопасность готовой  продукции различными способами;

знать:

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их пользования;

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

- правила соусной композиции горячих соусов;

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

- варианты сочетания основных    продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном виде;

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции.
1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики профессионального модуля ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
производственная практика – 72 час.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы производственной практики профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной  горячей кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	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 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план производственной практики профессионального модуля

	Коды 

профессио-

нальных компе-тенций
	Наименование 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 

обучающегося
	Учебная, часов
	Производственная
(по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего, часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект), часов
	Всего, часов
	в т.ч.
курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	МДК 03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 3.1
ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4
	Производственная практика
	72
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Всего:
	72
	
	
	
	
	
	
	72


3.2. Содержание обучения по производственной практике профессионального модуля  ПМ. 03  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции


	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание материала производственной практики
	Объем часов

	1
	2
	3

	МДК 03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	
	

	Производственная практика
	Виды работ:
	

	
	1. Совершенствование в приготовлении супов.
	8

	
	2. Совершенствование в приготовлении соусов.
	6

	
	3. Совершенствование в приготовлении блюд из овощей.
	8

	
	4. Совершенствование в приготовлении блюд из грибов.
	8

	
	5. Совершенствование в приготовлении блюд из сыра.
	6

	
	6. Совершенствование в приготовлении блюд из рыбы.
	8

	
	7. Совершенствование в приготовлении блюд из мяса.
	6

	
	8. Совершенствование в приготовлении блюд из мяса.
	8

	
	9. Совершенствование в приготовлении блюд из птицы.
	8

	
	10. Совершенствование в приготовлении блюд из птицы.
	6

	
	Всего:
	72


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
 4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы производственной практики  проходит на предприятиях города Людиново.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- демонстрационные полки и шкафы для муляжей блюд, пищевых продуктов и натуральных образцов.

Технические средства обучения:

- мультимедийная установка (экран, проектор, ноутбук).

Визуальные средства обучения:

- муляжи пищевых продуктов и блюд;

- плакаты;

- технологические схемы приготовления блюд;

 - рисунки;

- фотографии.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

- рабочее место повара; 

- механическое, тепловое, холодильное оборудование; 

- немеханическое оборудование; 

- весовое оборудование; 

- набор инструментов, приспособления, инвентарь, посуда, тара, заготовки, шаблоны, формы; 

- нормативно-технологическая документация.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1.Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей из грибов – М.: Издательский центр «Академия», 2017.

2. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2017.

3.Оборудование предприятий общественного питания - электронное издание 2017.

4. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум. –М:

«Академия» 2016.

5.Шильман Л.З., Технологические процессы предприятий общественного питания. -М: «Академия»  2013.

6.Кудинария 20 тем – электронное издание

Дополнительные источники:

1. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд. – М.: Издательский центр «Академия», 2007. – 192 с.

2. Ковалёв Н.И., Куткина М.Н. Кравцов В.А. Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 2005

3. В.П. Андропов, Т.В. Пыжова Производственное обучение профессии «Повар». Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. – М.: Издательский центр «академия», 2007. – 96 с.

4. Голубев В.Н. и др. Справочник работника общественного питания – М.: ДеЛиПринт, 2003.

5. Журналы: Питание и общество, Ресторанные ведомости, Ресторанный бизнес, Вы и Ваш ресторан. Ресторатор, CHEFART.

Интернет- ресурсы

1. http://www.restoved.ru/
2. http://spb.menu.ru/
3 http://www.restcon.ru/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение дисциплин: «Организация хранения и контроль запасов и сырья», «Физиология питания», «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве».

  Производственная практика (по профилю специальности) проводятся образовательным учреждением при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться после изучения теоретического материала, как концентрированно, так, и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля.
Производственная практика  проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

При освоении профессионального модуля обучающимся оказываются консультации.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических  (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Основы микробиологии, санитарии и гигиены».

Мастера: наличие среднего специального или высшего образования с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в три года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
	- демонстрация умения разрабатывать ассортимент сложных супов;

- демонстрация знаний организации технологического процесса при приготовлении сложных супов; 

- демонстрация навыков безопасного пользования  технологическим оборудованием и производственным инвентарем для приготовления сложных супов;

- знание правил выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления супов;

- соблюдение температурного и санитарного режимов и правил приготовления для разных видов сложных супов;

- применение вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

- знание технологии приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных);

- демонстрация навыков по технологии приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

- умение органолептически определять степень готовности  качества сложных супов;
- применение различных вариантов сервировки, оформления и способов подачи сложных супов;
- выполнение требований к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов;


	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.



	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	- демонстрация умения разрабатывать ассортимент горячих соусов;

- знание и использование принципов и методов организации производства соусов в ресторане (соусная станция);

- знание правил выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

- соблюдение правил соусной композиции горячих соусов;

-  демонстрация навыков безопасного пользования технологическим оборудованием и производственным инвентарем для приготовления горячих соусов;

- знание ассортимента вкусовых добавок к сложным горячим соусам;

- соблюдение температурного и санитарного режимов и правил приготовления для разных видов сложных горячих соусов;

- творческое применение оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

- выполнение требований к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных горячих соусов;

- знание правил подбора горячих соусов к различным группам блюд;


	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.



	ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	- демонстрация умения разрабатывать ассортимент сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

- демонстрация знаний организации технологического процесса при приготовлении сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
- демонстрация навыков безопасного пользования технологическим оборудованием и производственным инвентарем для приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

- знание традиционных и современных вариантов сочетаемости вина и фруктов с сыром;

- применение различных вариантов сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- соблюдение температурного и санитарного режима и правил приготовления для разных видов сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

- умение органолептически определять степень готовности и качества сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
- применение различных вариантов сервировки, оформления и способов подачи сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
- выполнение требований к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных блюд из овощей, грибов и сыра;
	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.



	ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	    - демонстрация умения разрабатывать ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: рыбы, мяса и птицы;

- демонстрация знаний организации технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: рыбы, мяса и птицы;

- выполнение расчетов по формулам;

- безопасное пользование производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: рыбы, мяса и птицы;

- применение различных методов и вариантов комбинирования различных способов приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- соблюдение температурного, санитарного режимов и правил приготовления блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы;

- знание различных вариантов сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

- знание технологии приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы;

- применение техники нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

- выполнение требований к безопасности приготовления,  хранения и подачи готовых сложных блюд из рыбы, мяса и птицы.
	Текущий контроль в форме:

- выполнения лабораторных работ, практических заданий,

- зачета по учебной практике:

- зачета по производственной   

практике; 

- экзамена по профессиональному модулю.




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умение.

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

	ОК 1. Понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 2. Способность организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.


	 - обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- демонстрация способности принимать решения в нестандартных ситуациях, нести за них ответственность.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

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


	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 6.  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 7. Брать на себя ответственность  за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимися повышения личностного и квалификационного уровня.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся на лабораторных и практических занятиях, учебной и производственной практиках.
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