
[image: image1.emf]
Программа   производственной   практики составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта  по профессии среднего  профессионального образования 260807.01  «Повар, кондитер», утвержденного  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 г №798 зарегистрированном в Минюсте  20.08.2013 г. №29749
Организация-составитель:  КГБПОУ «АТТ»
Составители:

Григорьева Валентина Григорьевна – председатель методической комиссии « Сфера услуг»,  высшая квалификационная категория 

Петухова Светлана   Федоровна - методист

Воронова Светлана  Михайловна - преподаватель специальных  дисциплин  по профессии  «Повар, кондитер»

Оноприенко Елена  Петровна - мастер производственного обучения по профессии «Повар, кондитер»

Кухарева   Ирина  Викторовна - мастер производственного обучения по профессии «Повар, кондитер»

СОДЕРЖАНИЕ

	Пояснительная записка
	4

	1. Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» 
	6

	2. Информационное обеспечение обучения
	7


Пояснительная записка

Программа производственной практики профессионального модуля «Приготовление  холодных блюд и  закусок » составлена  для   комплексного освоения обучающимися профессиональной деятельности по профессии среднего  профессионального образования  260807.01 «Повар, кондитер» приготовление  холодных блюд и  закусок, формирования общих и профессиональных компетенций, а также приобретения опыта практической работы обучающимся по профессии.

Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания концентрированно. Для проведения практики заключают договора о сотрудничестве и  социальном партнерстве со следующими предприятиями общественного питания  «Русский чай», «Закусочная», кафе «У дороги», столовая «Алейскзернопродукт», столовая воинской части, Алейскийхлебокомбинат.

В организации и проведении практики участвуют образовательное учреждение и организации.
Образовательное учреждение:
· планируют и утверждают в учебном плане все виды практики в соответствии с ОПОП НПО, с учетом договоров с организациями;

· заключают договоры на организацию и проведение практики;

· совместно с организацией определяют объекты практики, согласовывают программу и планируемые результаты практики;

· осуществляют руководство практикой;

· контролируют реализацию программы и условия проведения практики организациями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;

· организовывают процедуру оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики.

Организации, участвующие в организации и проведении практики:

· заключают договоры на организацию и проведение практики;

· согласовывают программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику, участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики;

· издают приказ о прохождении практики обучающимися;

· предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей практики, определяют наставников;

· обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимися;

· проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации.
Обучающиеся, осваивающие профессиональный модуль, при прохождении практики в организациях:

· полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;

· соблюдают действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка;

· строго соблюдают требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности. 

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители практики от образовательного учреждения и от организации.
Общее руководство и контроль за практикой от образовательного учреждения осуществляет заместитель директора по учебно-производственной работе. Непосредственное руководство практикой учебной группы осуществляется мастером производственного обучения.

В период прохождения производственной практики с момента зачисления обучающихся на них распространяются требования охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка, действующие в организации, а также трудовое законодательство, в том числе в части государственного социального страхования.

Результаты практики определяются программами практики, разрабатываемыми образовательным учреждением совместно с организациями.

Практика завершается оценкой обучающихся освоенных общих и профессиональных компетенций. Результаты прохождения практики обучающимися представляются в образовательное учреждение и учитываются при итоговой аттестации.

1. Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» 
	Наименование разделов
	Содержание производственной практики.
	Количество часов

	Раздел 1. Приготовление холодных 

блюд и закусок
	
	

	Тема 1.1.  Приготовление бутербродов

открытых, закрытых и закусочных
	- Подготовка хлеба, 

- подготовка овощей и

  зелени, 

- подготовка сливочного

  масла, сыров, рыбных и

  мясных продуктов, 

- оформление и отпуск
	6

	Тема 1.2. Приготовление салатов из сырых овощей
	- Подготовка овощей и

   зелени, 

- нарезка, 

- приготовление

  заправок для салатов, 

- оформление и отпуск.
	6

	Тема 1.3. Приготовление салатов из вареных овощей.
	- Первичная обработка

  овощей, 

- тепловая обработка

  овощей, мяса, рыбы,

  птицы, 

- нарезка, 

- приготовление

  заправок, 

- оформление и отпуск
	6

	Итого:
	
	18

	Темы квалификационной работы

1. Приготовление и отпуск салата картофельного на две порции

2. Приготовление и отпуск сельди с гарниром на две порции

3. Приготовление и отпуск рыбы под маринадом на две порции

4. Приготовление и отпуск салата из белокочанной капусты на две порции

5. Приготовление и отпуск салата из помидор и огурцов на две порции

6. Приготовление и отпуск паштета из печени на две порции

7. Приготовление и отпуск винегрета с грибами на две порции

8. Приготовление и отпуск сельди рубленной на две порции

9. Приготовление и отпуск помидор фаршированных яйцом и луком на две порции

10. Приготовление и отпуск студня из говядины на две порции

11. Приготовление и отпуск помидор фаршированных грибами на две порции

12. Приготовление и отпуск винегрета с сельдью на две порции

13. Приготовление и отпуск сельди с картофелем и маслом

14. Приготовление и отпуск салата мясного на две порции

15. Приготовление и отпуск сельди рубленной с гарниром

16. Приготовление и отпуск винегрета овощного на две порции

17. Приготовление и отпуск студня из субпродуктов на две порции

18. Приготовление и отпуск салата картофельного с сельдью на две порции

19. Приготовление и отпуск помидор фаршированных рыбным салатом на две порции

20. Приготовление и отпуск помидор фаршированных мясным салатом на две порции

21. Приготовление и отпуск сельди с гарниром на две порции

22. Приготовление и отпуск простых бутербродов на две порции

23. Приготовление и отпуск бутербродов канапе на две порции

24. Приготовление и отпуск мясного заливного на две порции


2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для начального профессионального образования (3-ье изд., стер.) М.: Издательский Центр «Академия» - 2008 год
Дополнительные источники

1. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. 2 ч. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых (Учебное пособие для начального профессионального образования)

2. Анфимова Н.А.Татарская Л.Л. (2-ое изд.,стер.) - М.: Издательский Центр «Академия» - 2003 г.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания (2-ое изд.стереотип) - М.: «Издательский центр», «Академия», 2003 г.

4. Коева В.А. Лабораторно-практические занятия для поваров (Учебное пособие для учащихся училищ, лицеев и колледжей) Ростов-на-Дону.: «Феникс», 2001 г. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (Учебное пособие для среднего профессионального образования) М.: ПрофОбрИздат, 2001 г.

6. Матюхина З.П. Королокова Э.П Товароведение пищевых продуктов (Учебник для Начального Профессионального образования - 2-ое изд. «Стереотип» - М.:     «Издательский Центр», «Академия», 2001 г.

7. Простакова Т.М.Технология приготовления пищи (серия «Учебный курс») Ростов-нА- Дону, «Феникс»,2000 г.

8. Сопина Л.Н. Пособие для повара (3-ье изд., стереотип) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2002 г.

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (для предприятий общественного питания) «Профи-информ» - 2005 г.

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания - М.: «Дело и сервис», 1998 г.

11. Улейский Н.Т.,Улейский Р.И.  Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания Ростов-на Дону, «Феникс»,  2000г.   

12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания (Учебник для Начального Профессионального образования, 2-ое изд.стер.) М.: «Издательский Центр», «Академия» - 2003 г.

13. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (Учебное пособие для Начального Профессионального образования) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2003 г.
Журналы:

«Афиша – еда»

«Золотая коллекция рецептов наших читателей»

«Просто. Вкусно»
Интернет-ресурсы

http://povar.ru/. Все рецепты.

Большой Кулинарный Словарь http://supercook.ru/
Все рецепты. http://www.happycook.ru/
Бутерброды. kuking.net› 

Кулинарные рецепты. Салаты. Бутерброды. eda-server.ru. 
http://www.pmedia.ru/
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