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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы


Программа производственной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания /19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии (базовой подготовки) в части освоения квалификации –техник-технолог и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;
- Организация работы структурного подразделения.
Программа производственной практики может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников общественного питания  при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи производственной практики:
формирование у обучающихся практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов в реальных производственных условиях, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.
Преддипломная практика направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно – правовых форм.
Требования к результатам освоения производственной практики


В результате прохождения производственной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен иметь практический опыт:
	ВПД
	Требования к практическому опыту

	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;
	 разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

 расчет массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;

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

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

 контроль качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
	разработка ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

проверка качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

сервировка и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

декорирование блюд сложными холодными соусами;

контроль качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов

	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;
	разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

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

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

сервировка и оформление сложной горячей кулинарной продукции;

контроль безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции

	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
	разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование  различных технологий, оборудования и инвентаря;

оформление и отделка сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

контроль качества и безопасности готовой продукции;

организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;

оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами

	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;
	приготовление сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

приготовление отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

оформление и отделка сложных холодных и горячих десертов;

контроль качества и безопасности готовой продукции

	Организация работы структурного подразделения
	планирования работы структурного подразделения бригады;

оценки эффективности деятельности структурного подразделения бригады;

принятия управленческих решений

	Выполнение работ по профессии «Повар»
	организация технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

подготовка мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, использую различные методы, оборудование и инвентарь.


1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:
Всего - 792 часа, в том числе:

В рамках освоения ПМ 01 – 72 часа;

В рамках освоения ПМ 02 – 72 часа;

В рамках освоения ПМ 03 – 144 часов;

В рамках освоения ПМ 04 – 108 часа;

В рамках освоения ПМ 05 – 36 часов;
В рамках освоения ПМ 06 -72 часа.
В рамках освоения ПМ.07 – 144 часа

Преддипломная практика – 144 часа
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