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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
        1.1. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
в части освоения квалификаций:повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи производственной практики.
Целью производственной практики является:- формирование общих и профессиональных компетенций:
ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока.
ПК 2.2 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из яиц, творога.
ПК 2.5 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 3.1 Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2 Готовить простые супы
ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
ПК 4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов
ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2 Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3 Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2 Готовить и оформлять простые холодные напитки
ПК 7.3 Готовить и оформлять простые горячие напитки.
ПК 8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
 ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой   для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе   с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
- комплексное освоение обучающимися видов профессиональной деятельности: 
   * приготовление блюд из овощей и грибов;
   * приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц,    
     творога и теста;
  *приготовление супов и соусов;
  * приготовление блюд из рыбы и морепродуктов;
  * приготовление блюд из мяса и домашней птицы;
  * приготовление холодных блюд и закусок;
  * приготовление сладких блюд и напитков;
  *приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
профессии 19.01.17. Повар, кондитер.
Задачами производственной практики являются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения 
опыта практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой профессии; 
- развитие общих и профессиональных компетенций;
- освоение современных производственных процессов, технологий;
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.  
1.3. Рекомендуемое количество часов на производственную практику:
Всего -  886 часов, в том числе:
в рамках освоения ПМ. 01  - 72 часа;
в рамках освоения ПМ. 02  -  72 часа. 
в рамках освоения ПМ. 03  -  108 часов. 
в рамках освоения ПМ. 04  -  108 часов. 
в рамках освоения ПМ. 05  -  144 часа. 
в рамках освоения ПМ. 06  -  84часа. 
в рамках освоения ПМ. 07  -  84 часа. 
в рамках освоения ПМ. 08  -  214 часов. 
II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала (дидактические единицы)
	Объем часов

	ПМ.01  
Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов.
	 
	 

	Тема 1.1-1.2
	 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.
	12

	Тема 1.3
	 Приготовление блюд из отварных и припущенных овощей.
	6

	Тема 1.4-1.6
	Приготовление блюд из жареных овощей.
	18

	Тема 1.7- 1.9
	Приготовление блюд из тушёных овощей
	18

	Тема 1.10- 1.12
	Приготовление блюд из запечённых овощей
	18

	 
	Всего часов
	72

	ПМ.02
Приготовление блюд из круп, бобовых,макаронных изделий, яиц, творога и теста.
	 
	

	Тема 2.1-2.2.
	 Варка каш
	12

	Тема 2.3-2.4
	Приготовление блюд из каш 
	12

	Тема 2.5
	Варка макаронных изделий.
	6

	Тема 2.6
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	6

	Тема 2.7
	Приготовление блюд из бобовых изделий
	6

	Тема 2.8-2.9
	Приготовление блюд из яиц
	12

	Тема 2.10-2.11
	Приготовление блюд из творога
	12

	Тема 2.12
	Приготовление блюд из теста
	6

	 
	Всего часов
	72

	ПМ 03
Приготовление супов и соусов. 
	
	

	Тема 3.1-3.2
	Приготовление бульонов, отваров.
	12

	         Тема 3.3-3.12
	Приготовление супов.
	60

	     Тема 3.13-3.18
	Приготовление горячих и холодных соусов
	36

	
	                                                             Всего часов
	108

	ПМ 04
Приготовление блюд из рыбы.
	
	

	          Тема 4.1-4.2
	Механическая кулинарная обработки рыбы. Способы разделки рыбы.
	12


	          Тема 4.3-4.4
	Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы
	12

	          Тема 4.5- 4.8
	Приготовление блюд из жареной рыбы.
	24

	          Тема 4.9- 4.11
	Приготовление запечённых блюд из рыбы.
	18

	          Тема 4.12-4.16
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	30

	          Тема 4.17-4.18
	Приготовление блюд из морепродуктов.
	12

	
	                                                             Всего часов
	108

	Тема 05.
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	

	              Тема 5.1
	Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов.
	6

	Тема 5.2-5.3
	Приготовление полуфабрикатов из мяса
	12

	Тема 5.4-5.5
	Варка мяса и мясопродуктов.
	12

	Тема 5.6-5.7
	Приготовление жареных блюд из мяса.
	12

	Тема 5.8-5.9
	Приготовление тушёных блюд из мяса.
	12

	   Тема 5.10-5.11
	Приготовление запечённых блюд из мяса
	12

	   Тема 5.12-5.17

	Приготовление блюд из котлетной и рубленой массы.
	36

	   Тема 5.18-5.19
	Приготовление блюд из субпродуктов
	12

	             Тема 5.20
	Механическая кулинарная обработка домашней птицы приготовление полуфабрикатов.
	6

	   Тема 5.21-5.24
	Приготовление блюд из домашней птицы
	24

	
	                                                             Всего часов
	144

	ПМ 06
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	
	

	Тема 6.1
	Приготовление бутербродов
	6

	Тема 6.2-6.4
	Приготовление и оформление салатов.
	18

	Тема 6.5-6.9
	Приготовление и оформление простых холодных закусок
	30

	Тема 6.10-6.14
	Приготовление и оформление простых холодных блюд.
	30

	
	                                                             Всего часов
	84

	ПМ 07
Приготовление сладких блюд и напитков.
	
	

	            Тема 7.1-7.5
	Приготовление и оформление простых холодных сладких блюд.
	30

	Тема 7.6- 7.10
	Приготовление горячих сладких блюд.
	30

	Тема 7.11-7.12
	Приготовление горячих напитков.
	12

	Тема 7.13-7.14
	Приготовление холодных напитков.
	12

	
	                                                             Всего часов
	84

	ПМ 08
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	

	Тема 8.1-8.4
	Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба.
	24

	Тема 8.5-8.24
	Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий.
	120

	Тема 8.25-8.30
	Приготовление и использование в оформлении отделочных полуфабрикатов: сиропы, помада, кремы, посыпки.
	
36

	Тема 8.31-8.33
	Приготовление и оформление отечественных пирожных и тортов.
	18

	Тема 8.34-36
	Приготовление и оформление фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных.
	16

	
	                                                             Всего часов
	214

	
	                                                            ИТОГО
	886




 III. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Реализация программы производственной практики осуществляется на предприятиях общественного питания путём заключения договора о прохождении производственной практики студентов Краснобаковского филиала ГБПОУ «ВТЭТ» с руководителями предприятия общественного питания.
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