ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

ТУЛЬСКОЙ ОБЛАСТИ

«НОВОМОСКОВСКИЙ ТЕХНИКУМ ПИЩЕВЫХ БИОТЕХНОЛОГИЙ»

Рабочая программа

Учебной и производственной  практики

19.02.10 Технология продукции общественного питания
Новомосковск
Паспорт рабочей программы учебной практики
1.1. Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.04. 2014 г. № 384, зарегистрированного Минюстом России   23.07. 2014г. № 33234 (далее – ФГОС), по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.
2.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью профессиональной подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
Учебная практика является обязательным разделом ППССЗ и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.

Учебная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей, чередуясь с теоретическими занятиями.

 Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с                                         учебным планом ППССЗ.  

2.2. Цель и задачи учебной практики 
      Цель учебной практики:

      - приобретение учащимися опыта практической работы по специальности.       Задачи учебной практики:

 - обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для специальности «Технология продукции общественного питания» и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по данной специальности;

 - закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений и навыков обучающихся.

Выпускник, освоивший ППССЗ СПО, должен обладать профессиональными компетенциями ПК и общими компетенциями ОК, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

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 в 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.
ПМ 1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
ПМ 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПМ 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

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.
ПМ 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПМ 5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПМ 6. Организация работы структурного подразделения
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
ПМ 7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер
         ПК 7.1. Организовывать и осуществлять правильное хранение пищевых продуктов 
         ПК 7.2. Осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки сырья 
         ПК 7.3. Владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, осуществлять порционирование (комплектацию) блюд и раздачу блюд массового спроса.
1.3. Количество часов, выделяемое на освоение программы учебной практики

Всего 720 ч., в т. ч.  

ПМ 01 – 72 ч.

ПМ 02 – 72 ч.

ПМ 03 – 144 ч.
ПМ 04 – 180 ч.

ПМ 05 – 108 ч.

ПМ 06 – 36 ч.

ПМ 07- 108 ч.

2.Тематический план и содержание учебной практики

	Наименование

Профессионального модуля,

тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Курс обучения 

	ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции


	В ходе освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета 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;

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы
	72
	2

	
	1. Ознакомление с производством.
	6
	

	
	2. Обработка овощей, приготовление полуфабрикатов
	18
	

	
	3. Обработка мяса, приготовление полуфабрикатов
	18
	

	
	4. Обработка и заправка птицы, приготовление полуфабрикатов
	12
	

	
	5. Разделка рыбы, приготовление полуфабрикатов
	12
	

	
	6. Обработка морепродуктов
	6
	

	
	итого
	72
	

	ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции


	В ходе освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки 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;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- декорирование блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов
	72
	2

	
	1. Приготовление холодных соусов: масляные смеси, заправки, маринады, майонез 
	12
	

	
	2. Приготовление  бутербродов: открытые, закрытые, канапе 
	12
	

	
	3. Приготовление салатов из овощей, мяса, рыбы, винегретов 
	6
	

	
	4. Приготовление салатов из мяса, птицы, рыбы 
	12
	

	
	5. Приготовление закусок из овощей, яиц, грибов 
	6
	

	
	6. Приготовление  закусок из рыбы и морепродуктов 
	12
	

	
	 7. Приготовление закусок из мяса и мясопродуктов 
	12
	

	
	итого
	72
	

	ПМ 03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции


	В ходе освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- 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;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции
	144
	2,3

	
	1. Ознакомление с производством, проведение инструктажей  
	6
	

	
	2. Приготовление соусов 
	6
	

	
	3. Приготовление бульонов
	12
	

	
	4. Приготовление заправочных супов
	6
	

	
	5. Приготовление молочных супов.
	6
	

	
	6. Приготовление супов-пюре.
	6
	

	
	7. Приготовление холодных супов.
	6
	

	
	8. Приготовление прозрачных супов.
	6
	

	
	9. Приготовление сладких супов.
	6
	


	
	10. Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.
	6
	

	
	11. Приготовление блюд из рыбы, жаренной основным способом и во фритюре.
	18
	

	
	12. Приготовление блюд из запеченной рыбы
	6
	

	
	13. Приготовление блюд из морепродуктов
	6
	

	
	14. Приготовление блюд из отварного мяса
	6
	

	
	15. Приготовление блюд из жареного мяса крупным, порционными и мелкими кусками
	18
	

	
	16. Приготовление блюд из тушеного мяса
	6
	

	
	17. Приготовление блюд из запеченного мяса
	6
	

	
	18. Приготовление блюд из субпродуктов
	6
	

	
	19. Приготовление блюд из птицы, дичи, кролика: целиком, из филе, порционными и мелкими кусками
	12
	

	
	итого
	144
	

	ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий


	В ходе освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:
- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

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

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

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

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

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
	180
	3,4

	Раздел 3. Выполнение подготовительных работ и приготовление мелкоштучных кондитерских изделий 
	1. Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов и использовать их в оформлении  

	72
	

	
	2. Приготовление сложных мучных изделий и праздничных тортов Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	108
	

	
	
	
	

	
	итого
	180
	

	Раздел 4. Выполнение подготовительных работ и приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
	Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	72
	

	
	итого
	72
	

	ПМ 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов


	В ходе освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:
- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

- контроля качества и безопасности готовой продукции
	108
	4

	
	1. Приготовление сладких соусов                                    
	6
	

	
	2. Приготовление сладких блюд из натуральных плодов и ягод 
	6
	

	
	3. Приготовление компотов 
	12
	

	
	4. Приготовление киселей 
	12
	

	
	5. Приготовление холодных желированных блюд 
	36
	

	
	6. Приготовление горячих десертов 
	36
	

	
	итого
	108
	

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения


	В ходе освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:
- планирования работы структурного подразделения (бригады);

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений 
	36
	4

	Раздел 1.  
Осуществление планирования и организации деятельности предприятий общественного питания  
	1. Составление плана работы структурного подразделения 
	2
	

	
	2.Составление плана выполнения работы исполнителями  
	2
	

	
	3.Заполнение табеля учета рабочего времени 
	2
	

	
	4.Расчет повременной и сдельной заработной платы 
	2
	

	
	5.Расчет выхода продукции в ассортименте 
	2
	

	
	6. Расчет основных показателей экономической эффективности  
	2
	

	
	итого
	12
	

	Раздел 2.  

Управление на предприятиях общественного питания  
 
	1. Организация рабочих мест в организациях общественного питания 
	2
	

	
	2. Построение организационной структуры управления предприятием 
	2
	

	
	3. Разработка должностной инструкции техника-технолога 
	2
	

	
	4. Расчет показателей оценки качества выполняемых работ членами бригады 
	2
	

	
	5. Расчет показателей эффективности деятельности структурного подразделения 
	2
	

	
	итого
	10
	

	Раздел 3. Ведение учета и контроля в системе управления предприятий общественного питания
	1. Составление закупочного акта 
	2
	

	
	2. Заполнение накладных 
	2
	

	
	3. Заполнение требования в кладовую 
	2
	

	
	4. Заполнение калькуляционной карточки 
	2
	

	
	5. Составление плана-меню 
	2
	

	
	6. Заполнение дневных заборных листов 
	2
	

	
	7. Составление акта об установленном расхождении в количестве и качестве при приемке ТМЦ 
	2
	

	
	итого
	14
	

	ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер


	
	108
	1

	Раздел 1. Выполнение работ по профессии «Повар»  
 
	1. Приготовление блюд и гарниров из овощей                                                                   
	12
	

	
	2. Приготовление супов                                                                                                        
	18
	

	
	3. Приготовление соусов                                                                                                       
	12
	

	
	4. Приготовление блюд и гарниров из круп. бобовых и макаронных изделий     
	12
	

	
	итого
	54
	

	Раздел 2. Выполнение работ по профессии «Кондитер»  
	1. Приготовление хлеба 
	12
	

	
	2. Приготовление сдобных хлебобулочных изделий 
	12
	

	
	3. Приготовление отделочных полуфабрикатов из крема 
	6
	

	
	4. Приготовление тортов 
	12
	

	
	5. Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	12
	

	
	итого
	54
	


3.Условия реализации учебной практики

3.1.Требования к материально-техническому обеспечению

Программа учебной практики реализуется в учебном кулинарном цехе, учебном кондитерском цехе.

Оборудование Учебного кулинарного цеха и рабочих мест лаборатории:
 Технологическое оборудование:

· электромеханическое оборудование (блендер, миксеры, настольный взбивальный механизм), тепловое оборудование (плита индукционная, пароконвектомат), холодильное оборудование (холодильник бытовой «Samsung»); 

· наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

· комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

· Информационных технологий в профессиональной деятельности:

· компьютеры, принтер, сканер, модем (спутниковая система), проектор, плоттер;

· программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

· комплект учебно-методической документации.

Оборудование учебного кулинарного цеха:

· рабочие места по количеству обучающихся;

· технологическое оборудование;

· наборы инструментов;

· приспособления, инвентарь, посуда, тара;

· заготовки, шаблоны, формы.

Оборудование Учебного кондитерского цеха и рабочих мест лаборатории:
 Технологическое оборудование:

· электромеханическое оборудование (блендер, миксеры, настольный взбивальный механизм), тепловое оборудование (плита индукционная, пароконвектомат), холодильное оборудование (холодильник бытовой «Samsung»); 

· наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

· комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

· Информационных технологий в профессиональной деятельности:

· компьютеры, принтер, сканер, модем (спутниковая система), проектор, плоттер;

· программное обеспечение общего и профессионального назначения; 

· комплект учебно-методической документации.

Оборудование учебного кондитерского цеха:

· рабочие места по количеству обучающихся;

· технологическое оборудование;

· наборы инструментов;

· приспособления, инвентарь, посуда, тара;

· заготовки, шаблоны, формы.

3.2. Информационное обеспечение обучения (перечень рекомендуемых изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы)       
основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для НПО. /Н.А.Анфимова. – М.: Академия, 2010.

2. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. - М.: Академия, 2010.

3. Качурина Т.А. Кулинария: учебное пособие для НПО. /Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010.

4. Т.И. Перетятко – «Мучные кондитерские изделия» - Ростов-на-Дону, «Феликс» 2008 год. 
5. П.Матюхина, Э.П. Королькова – «Товароведение пищевых продуктов» - Москва. «Академия» 2008 

6. В.П.Золин – «Технологическое оборудование предприятий» - Москва. «Академия» 2009

7. З.П.Матюхина – «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» - Москва. «Академия» 2009г.

8. В.А.Усов – «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» - Москва. «Академия» 2009г.

9. Т. И. Перетятко – «Калькуляция и учет в общественном питании» - Москва «Дашков и Ко», 2009г.

Справочники:

1. Технология приготовления пищи: справочник технолога / Под ред. В.В. Усова – М.: И. Ц.  «Академия», 2009.

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М.; 2009

3. Сборник рецептур блюд мучных кондитерских изделий. М.; 2009

Дополнительные источники:
1.  Журнал «Питание и общество».

2.  Качурина Т.А.  Кулинария, рабочая тетрадь для образовательных учреждений НПО./Т.А.Качурина. – М.: ИЦ Академия, 2007.

3.  Татарская Л.Л.   Кулинария, рабочая тетрадь для обр.уч.нач.проф.обр./Л.Л.Татарская, Н.А. Анфимова. –  М.: ИЦ Академия, 2007.

4. Соловьева О.М.  Кулинария (в двух частях): учебное пособие для НПО./О.М.Соловьева. –  М.: ИЦ Академия, 2007.

5. Матюхина З.П.  Товароведение пищевых продуктов: учебное пособие для НПО./З.П.Матюхина. –  М.:ИЦ Академия, 2007.

6. Соловьева О.М.  Товароведение пищевых продуктов: учебное пособие для НПО./О.М.Соловьева. – М.: ИЦ Академия, 2007.

7. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: учебное пособие для НПО./Г.Г.Дубцов. – М.: ИЦ Академия, 2008.

8.  Дубцов, Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учебное пособие для НПО./Г.Г. Дубцов,  М.Ю.Сиданова, Л.С.  Кузнецова.- М.: ИЦ Академия, 2006.

Интернет-ресурсы:

1. http://www.kulina.ru/ , 

2. http://povary.ru/,  
3. http://www.vkus.by/. 
4. http://www.shedryj-stol.ru/node/732
5. http://100menu.ru/
6. http://www.horeca.ru/
7. http://www.kuharka.ru/talk/ 
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: www.horeca.ru
1.3. Общие требования к организации учебной практики
Организация образовательного процесса осуществляется в соответствии с требования государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. Учебные занятия проводятся согласно расписания при максимальном объёме аудиторной учебной нагрузки 36 академических часов в неделю.

 При реализации программы предусматриваются теоретические занятия и два вида практик: учебная и производственная.

Цели и задачи программы и формы отчетности определяются образовательным учреждением

Целью учебной практики является:
1. Приобретение обучающимися опыта практической работы по специальности: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета 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;

-  контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;
- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки 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;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- декорирование блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

- 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;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

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

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

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

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

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;
- планирования работы структурного подразделения (бригады);

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений

2. Приобретение обучающимися умений практической работы по специальности: 
- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 
- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
-  обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

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

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

- 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 при приготовлении сложной горячей 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;

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

-  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

-  определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

- органолептически оценивать качество продуктов; 

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию;

- рассчитывать выход продукции в ассортименте;

- вести табель учета рабочего времени работников;

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

- организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

- организовывать работу коллектива исполнителей;

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию; 

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 

Задачами учебной практики являются:

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности;

- закрепление и совершенствование первоначальных практических профессиональных умений обучающихся.
Учебная практика является обязательным разделом программы профессионального модуля и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.

 Учебная практика проводится после изучения каждого раздела МДК профессионального модуля.

Учебная практика проводится в мастерских, лабораториях образовательного учреждения и может также проводиться в организациях на основе прямых договоров между организацией и образовательным учреждением.

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения.

Форма промежуточной аттестации обучающихся по учебной практике в соответствии с учебным планом.
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися  учебно-производственных заданий. В результате освоения профессиональных модулей обучающийся должен:

	Результаты обучения

(освоенный практический опыт)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: 
имеет практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета 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;

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;
	умеет:

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

-  обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике

	ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
имеет практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки 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;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- декорирование блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;


	умеет:

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

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике

	ПМ 03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

имеет практический опыт;

- 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;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

	умеет:

- 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 при приготовлении сложной горячей 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;


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике

	ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

имеет практический опыт:

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

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

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

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

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

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
	умеет:

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

-  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

-  определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике

	ПМ 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
имеет практический опыт:

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

- контроля качества и безопасности готовой продукции
	умеет:

- органолептически оценивать качество продуктов; 

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию;


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения.
имеет практический опыт:

- планирования работы структурного подразделения (бригады);

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений 
	умеет:

- рассчитывать выход продукции в ассортименте;

- вести табель учета рабочего времени работников;

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

- организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

- организовывать работу коллектива исполнителей;

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию; 

- оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике

	ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер.
имеет практический опыт:

	умеет:


	- наблюдение и оценка выполнения работ на практических занятиях и учебной практике


2. Паспорт рабочей программы производственной практики

Рабочая программа производственной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.04. 2014 г. № 384, зарегистрированного Минюстом России   23.07. 2014г. № 33234 (далее – ФГОС), по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.
2.1.Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью  профессиональной подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
Производственная практика является обязательным разделом ППССЗ и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.

     Производственная практика проводится концентрированно, после освоения обучающимися профессиональных компетенций в рамках учебной практики и курса МДК. 

 Сроки проведения производственной практики устанавливаются в соответствии с                                         учебным планом ППССЗ.  

2.2. Цели и задачи производственной практики 

      Цель производственной практики:

- формирование общих и профессиональных компетенций;

- комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, заложенных в ФГОС.

      Задачи производственной практики:

-закрепление и совершенствование приобретенного   в процессе обучения опыта практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой специальности;

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.

Производственная практика студентов проводится в организациях на основе прямых договоров между техникумом и организацией, куда направляются студенты. Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки студентов.

По завершении производственной практики проводится аттестация студентов. 

Формой аттестации является комплексный экзамен, включающий в себя оценку сформированности профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля. По итогам аттестации студенты получают документ установленного образца

Выпускник, освоивший ППССЗ СПО, должен обладать профессиональными компетенциями ПК и общими компетенциями ОК, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

ПМ 1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
ПМ 2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПМ 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

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.
ПМ 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ПМ 5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
ПМ 6. Организация работы структурного подразделения
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
ПМ 7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер
         ПК 7.1. Организовывать и осуществлять правильное хранение пищевых продуктов 
         ПК 7.2. Осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки сырья 
         ПК 7.3. Владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, осуществлять порционирование (комплектацию) блюд и раздачу блюд массового спроса.
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 в 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.
2.3. Количество часов, выделяемое на освоение программы производственной практики

Всего 288 ч., в т. ч.  

ПМ 01 – 36 ч.

ПМ 02 – 36 ч.

ПМ 03 – 72 ч.

ПМ 04 – 36 ч.

ПМ 05 – 36 ч.

ПМ 06 – 36 ч.

ПМ 07–  36 ч.

2.Тематический план и содержание производственной практики

	Наименование

Профессионального модуля,

тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Курс обучения
 

	ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: 
имеет практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета 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;

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;
	1. Ознакомление с производством
	6
	2

	
	2. Обработка овощей
	6
	

	
	3. Обработка мяса, получение полуфабрикатов
	6
	

	
	4. Обработка птицы и получение полуфабрикатов
	6
	

	
	5. Разделка рыбы, получение полуфабрикатов из рыбы
	6
	

	
	6. Обработка морепродуктов
	6
	

	
	Всего часов:
	36
	

	ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
имеет практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки 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;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- декорирование блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов
	1. Приготовление холодных соусов 
	6
	2

	
	2. Приготовление бутербродов 
	6
	

	
	3.Приготовление салатов из овощей, мяса, птицы, рыбы 
	6
	

	
	4. Приготовление закусок из овощей, яиц, грибов 
	6
	

	
	5. Приготовление закусок из рыбы и морепродуктов 
	6
	

	
	6. Приготовление закусок из мяса, мясопродуктов 
	6
	

	
	Всего часов:
	36
	

	ПМ 03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

имеет практический опыт;

- 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;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;
	1. Ознакомление с производством. 
	6
	3

	
	2. Приготовление соусов. 
	6
	

	
	3. Приготовление заправочных супов.
	6
	

	
	4. Приготовление молочных супов, супов-пюре, холодных, прозрачных, сладких супов.
	6
	

	
	5. Приготовление сложных кулинарных блюд из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий.
	6
	

	
	6. Приготовление блюд из творога и яиц. Приготовление холодных и горячих напитков.
	6
	

	
	7. Приготовление изделий из теста
	6
	

	
	8. Приготовление блюд лечебного и диетического питания
	6
	

	
	9. Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы, жареной и запеченной рыбы
	6
	

	
	10. Приготовление блюд из морепродуктов
	6
	

	
	11. Приготовление блюд из мяса
	6
	

	
	12. Приготовление блюд из субпродуктов и птицы, дичи, кролика
	6
	

	
	Всего часов:
	72
	

	ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

имеет практический опыт:

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

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

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

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

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

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
	1. Ознакомление с кондитерским производством   
	2
	4

	
	2. Приготовление фаршей и начинок 
	4
	

	
	3. Приготовление отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий 
	4
	

	
	4. Приготовление тортов со сложной отделкой 
	6
	

	
	5. Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий 
	6
	

	
	6. Приготовление теста на биологических разрыхлителях    
	4
	

	
	7. Приготовление теста для булочных изделий. Изделия из теста. 
	4
	

	
	8. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки 
	6
	

	
	Всего часов:
	36
	

	ПМ 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
имеет практический опыт:

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

- контроля качества и безопасности готовой продукции
	1. Приготовление сладких соусов                                    
	6
	4

	
	2. Приготовление сладких блюд из натуральных плодов и ягод 
	6
	

	
	3. Приготовление компотов 
	6
	

	
	4. Приготовление киселей 
	6
	

	
	5. Приготовление холодных желированных блюд 
	6
	

	
	6. Приготовление горячих десертов 
	6
	

	
	Всего часов:
	36
	

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения.
имеет практический опыт:

- планирования работы структурного подразделения (бригады);

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений 
	1. Участвовать в планировании финансово-хозяйственной деятельности предприятия 
	6
	4

	
	2. Осуществлять планирование работы производственных исполнителей на предприятии 
	6
	

	
	3. Организовывать членов трудового коллектива для выполнения планов 
	6
	

	
	4. Контролировать ход выполнения работ исполнителями и оценивать его результаты с помощью показателей экономической эффективности 
	6
	

	
	5. Составлять отчеты и оформлять документацию на различные операции с сырьем и готовой продукцией 
	12
	

	
	Всего часов:
	36
	


3.Условия реализации производственной практики

3.1.Требования к материально-техническому обеспечению

Производственная практика является обязательным разделом программы профессионального модуля и представляет собой вид учебной деятельности студентов, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку студентов.

 Производственная практика проводится концентрированно после изучения МДК и учебной практики профессионального модуля.

Производственная практика студентов проводится в организациях на основе прямых договоров между техникумом и организацией, куда направляются студенты. Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки студентов.

Форма промежуточной аттестации студентов по производственной практике соответствует учебному плану данной специальности.

3.2. Характеристика рабочих мест (на которых студенты будут проходить практику):

Производственная практика студентов проводится в организациях, оснащенных современным оборудованием, соответствующим требованиям техники безопасности, санитарно-гигиеническим требованиям.
	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые инструменты (приспособления)

	Овощной

Мясной

Рыбный 

Горячий

Холодный

Кондитерский
	Специализированное электромеханическое оборудование для ПОП, тепловое оборудование (плиты, пароконвектомат, пароварочное оборудование), холодильное оборудование, универсальные приводы с комплектом насадок и т.д.
	Наборы производственного инвентаря, инструментов, приспособлений, наборы шаблонов, форм для повара, кондитера.


Оборудование рабочих мест студентов:
 Технологическое оборудование:

· электромеханическое оборудование (блендер, миксеры, настольный взбивальный механизм), тепловое оборудование (плита индукционная, пароконвектомат), холодильное оборудование; 

· наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

· комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

· комплект учебно-методической документации.

3.3. Информационное обеспечение обучения (перечень рекомендуемых изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы)       

основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для НПО. /Н.А.Анфимова. – М.: Академия, 2008.

2. Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. - М.: Академия, 2008.

3. Качурина Т.А. Кулинария: учебное пособие для НПО. /Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2007.

4. Т.И. Перетятко – «Мучные кондитерские изделия» - Ростов-на-Дону, «Феликс» 2008 год. 
5. П.Матюхина, Э.П. Королькова – «Товароведение пищевых продуктов» - Москва. «Академия» 2008 

6. В.П.Золин – «Технологическое оборудование предприятий» - Москва. «Академия» 2009

7. З.П.Матюхина – «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» - Москва. «Академия» 2009г.

8. В.А.Усов – «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» - Москва. «Академия» 2009г.

9. Т.И.Перетятко – «Калькуляция и учет в общественном питании» - Москва «Дашков и Ко», 2009г.

Справочники:

1. Технология приготовления пищи: справочник технолога / Под ред. В.В. Усова – М.: И. Ц.  «Академия», 2009.

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М.; 2009

3. Сборник рецептур блюд мучных кондитерских изделий. М.; 2009

Дополнительные источники:
1.  Журнал «Питание и общество».

2.  Качурина Т.А.  Кулинария, рабочая тетрадь для образовательных учреждений НПО./Т.А.Качурина. – М.: ИЦ Академия, 2007.

3.  Татарская Л.Л.   Кулинария, рабочая тетрадь для обр.уч.нач.проф.обр./Л.Л.Татарская, Н.А. Анфимова. –  М.: ИЦ Академия, 2007.

4. Соловьева О.М.  Кулинария (в двух частях): учебное пособие для НПО./О.М.Соловьева. –  М.: ИЦ Академия, 2007.

5. Матюхина З.П.  Товароведение пищевых продуктов: учебное пособие для НПО./З.П.Матюхина. –  М.:ИЦ Академия, 2007.

6. Соловьева О.М.  Товароведение пищевых продуктов: учебное пособие для НПО./О.М.Соловьева. – М.: ИЦ Академия, 2007.

7. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: учебное пособие для НПО./Г.Г.Дубцов. – М.: ИЦ Академия, 2008.

8.  Дубцов, Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учебное пособие для НПО./Г.Г. Дубцов,  М.Ю.Сиданова, Л.С.  Кузнецова.- М.: ИЦ Академия, 2006.

Интернет-ресурсы:

8. http://www.kulina.ru/ , 

9. http://povary.ru/,  
10. http://www.vkus.by/. 
11. http://www.shedryj-stol.ru/node/732
12. http://100menu.ru/
13. http://www.horeca.ru/
14. http://www.kuharka.ru/talk/ 
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: www.horeca.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла, руководителем производственной практики, а также выполнения студентами  учебно-производственных заданий одновременно с оценкой форсированности профессиональных и общих компетенций по итогам изучения профессионального модуля и в целом по специальности.
	Результаты обучения

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля

и оценки результатов обучения

	ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: 
имеет практический опыт: 

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- расчета 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;

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;
	наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике, анализ производственной характеристики.

	ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
имеет практический опыт:

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки 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;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- декорирование блюд сложными холодными соусами;

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;
	наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике, анализ производственной характеристики.,

	ПМ 03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

имеет практический опыт;

- 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;

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;
	наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике, анализ производственной характеристики.

	ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

имеет практический опыт:

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

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

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

- оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- контроля качества и безопасности готовой продукции;

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

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

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
	наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике, анализ производственной характеристики.

	ПМ 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
имеет практический опыт:

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

- контроля качества и безопасности готовой продукции
	наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике, анализ производственной характеристики.

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения.
имеет практический опыт:

- планирования работы структурного подразделения (бригады);

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);

- принятия управленческих решений 
	наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике, анализ производственной характеристики.


Приложение 1

Квалификационная характеристика профессии (согласно ЕТКС)

Квалификационная характеристика
Профессия: повар
Квалификация: 2-й разряд
Характеристика работ. Выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений. Переборка зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних примесей. Мойка овощей, промывка их после очистки, доочистки. Нарезка хлеба, картофеля, овощей, зелени. Размораживание рыбы, мяса, птицы. Потрошение рыбы, птицы, дичи. Разделка сельди, кильки. Обработка субпродуктов.

Должен знать: правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов и требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них; правила нарезки хлеба; сроки и условия хранения очищенных овощей; устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и машинной нарезке хлеба.

Квалификация: 3-й разряд
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. Порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса.

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой обработке; назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментария, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.

Квалификация: 4-й разряд
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности: салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с мясом, рыбой; винегретов; рыбы под маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. Варка бульонов, супов. Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и морепродуктов, мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов пассировок, горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий: вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др.

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности; кулинарное назначение рыбы, море продуктов, мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности; принцип влияния кислот, солей и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов; устройство и правила эксплуатация технологического оборудования.

Квалификация: 5-й разряд
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки: рыбы заливной, заливного из мясных продуктов, ассорти рыбного, мясного и др.; супов на прозрачных бульонах из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи; диетических супов на бульонах, овощных и фруктовых отварах; рассольников; блюд из отварной, припущенной или тушеной рыбы с соусами, из тушеного, жареного мяса натурального с гарнирами, сельскохозяйственной птицы, фаршированной яблоками или картофелем и др. Приготовление паровых омлетов натуральных и фаршированных, яичных каш, соусов и заправок, изделий из песочного, слоеного теста: волованов, крутонов, тарталеток. Составление меню, заявок на полуфабрикаты и продукты, товарных отчетов.

Должен знать: рецептуры, сущность технологии приготовления, требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки; основы рационального питания; виды, свойства и способы обработки сырья и полуфабрикатов, используемых для приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки; способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов при их тепловой обработке (применение различных способов нагрева или обогрева, создание определенной среды - кислой, соленой и др.); способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции; правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд и кулинарных изделий; правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов

Квалификация: 6-й разряд
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих особо сложной кулинарной обработки: поросенка заливного или фаршированного; паштета из печени; кнелей рыбных в желе; рыбы заливной, фаршированной; мяса, субпродуктов, фрикаделек из телятины заливных в вегетарианском желе; мясного сыра; бульонов с профитролями, кнелями, мясными фрикадельками; ухи из различных пород рыб; ботвиньи, окрошки овощной, мясной, с дичью; блюд из рыбы, мяса, запеченых отдельными порциями в различных соусах; мясного пюре, суфле, пудингов, рулетов, котлет натуральных или фаршированных из кур или дичи: яично-масляных соусов, масляных смесей, соуса-майонеза с различными вкусовыми и ароматическими добавками; желированных кремов, муссов, самбуков, сладких соусов, фруктов и ягод в сиропе, с взбитыми сливками на сахаре; воздушных пирогов, суфле, десертного мороженого, парфе, горячих напитков и др. Порционирование, оформление и раздача заказных и фирменных блюд, блюд национальных и иностранных кухонь, изделий и готовых блюд для выставок-продаж.

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления всех видов блюд и кулинарных изделий; особенности приготовления национальных, фирменных блюд и блюд иностранных кухонь; характеристику диет; блюда и продукты, запрещенные к применению по отдельным диетам; изменения, происходящие при тепловой обработке с белками, жирами, углеводами, витаминами, красящими и другими веществами, содержащимися в пищевых продуктах; правила порционирования, оформления и подачи заказных, фирменных и диетических блюд; правила составления праздничного, банкетного меню, меню по обслуживанию отдельных контингентов питающихся и др.; способы устранения пороков в готовой продукции.

Требуется среднее профессиональное образование.

Профессия: кондитер
Квалификация: 1-й разряд
Характеристика работ. Вырезка ножом или выбивание выпеченного бисквита из форм. Зачистка форм и бисквита. Подвозка полуфабрикатов к рабочим местам. Загрузка намазной машины кремом или начинкой и регулирование ее работы. Выполнение более сложных операций под руководством кондитера более высокой квалификации.

Должен знать: требования, предъявляемые к качеству выпеченных бисквитов для тортов и пирожных; правила обслуживания намазной машины.

Квалификация: 2-й разряд
Характеристика работ. Выполнение отдельных работ в процессе изготовления тортов, пирожных и фигурного печенья. Приготовление сиропов и кремов, сбивание и окрашивание крема, варка сиропа. Раскладка, выравнивание и разрезание бисквита по размерам на пласты для тортов и пирожных. Набивание или намазывание тортов и пирожных кремом или начинкой вручную или на намазных машинах с регулированием толщины слоя крема или начинки. Приготовление полуфабриката для отдельных видов кондитерских изделий. Проверка веса штучных изделий. Контроль по показаниям контрольно-измерительных приборов за качеством варки сиропа. Подача полуфабриката к рабочему месту. Ведение процесса формования сложнофигурного печенья. Наполнение тестом отсадочных мешочков и отсадка вручную печенья или пирожных на листы.

Отсадка печенья типа "Украина" на отсадочных машинах. Заполнение отсадочной машины тестом. Наблюдение за качеством отсадки. Съем с отсадочной машины отформованного теста и укладка его на листы. Изготовление сандвичей на машине. Проверка качества поступающего печенья, начинок, кремов. Пуск и останов машины для изготовления сандвичей, регулирование ее работы. Загрузка в барабаны обслуживаемой машины крема или начинок. Подача печенья транспортером на кассеты, нанесение начинок, крема, охлаждение в холодильном шкафу, укладка на транспортер. Затаривание тортов, пирожных и фигурного печенья.

Должен знать: технологию и рецептуры приготовления сиропов, кремов, изготовления сандвичей, полуфабрикатов для отдельных видов кондитерских изделий; способы окрашивания кремов: ассортимент выпускаемых кондитерских изделий; виды сырья, вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей и красителей, используемых для изготовления кондитерских изделий; принцип работы и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования.

Квалификация: 3-й разряд
Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из различного вида сырья: мучного теста, творожной массы или мороженого. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре. Замешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных полуфабрикатов. Штамповка, формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, марципаном, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий из мороженого.

Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины): рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с несложным совмещением красок; способы отделки кондитерских изделий помадкой, марципанами, засахаренными .фруктами, шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого оборудования.

Квалификация: 4-й разряд
Характеристика работ. Ведение процесса изготовления кексов, рулетов, печенья различного ассортимента, сложных видов тортов и пирожных из различного сырья: мучного теста, творожной массы или мороженого с многокрасочным узором, раздельным

расположением мелких и средних деталей рисунка и резкими традиционными переход тонов. Фигурная нарезка выпеченных полуфабрикатов. Формовка. Изготовление деталей рисунка, украшений для тортов из шоколада, крема, бизе. Подбор крема по цветам. Нанесение узора. Монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей. Визуальная проверка совмещения красочных элементов и деталей рисунка, веса готовых тортов и пирожных.

Должен знать: технологию и рецептуры изготовления кексов, рулетов, печенья розничного ассортимента, сложных тортов и пирожных с нанесением многокрасочного узора; способы монтажа рисунка.

Квалификация: 5-й разряд
Характеристика работ. Ведение процесса изготовления высокохудожественных, оригинальных, фигурных, национальных, заказных тортов по специально разработанным фирменным рецептурам под руководством кондитера более высокой квалификации. Изготовление отдельных выпеченных и отделочных полуфабрикатов. Ведение процесса изготовления конфет для наборов типа "театральный", "шоколадный". Подготовка и проверка качества сырья, начинок, отделочных полуфабрикатов. Формовка тестовых заготовок, художественная отделка сложных видов изделий.

Должен знать: рецептуры и основы технологии изготовления высокохудожествен​ных, фигурных, заказных, национальных тортов; технологию изготовления и рецептуры конфет, входящих в "шоколадные" и "театральные" наборы, кремов, сиропов, отдельных выпеченных и отделочных полуфабрикатов; способы и приемы художественной отделки кондитерских изделий.

Квалификация: 6-й разряд
Характеристика работ. Ведение процесса изготовления высокохудожественных, оригинальных, фигурных, заказных, национальных тортов. Формование сложнофигурных тестовых заготовок. Сложная художественная отделка изделий. Подбор отделочных материалов по цвету, форме, размерам. Монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей. Разработка рецептур и технологии изготовления фирменных тортов и пирожных.

Должен знать: технологию изготовления высокохудожественных, оригинальных, фигурных, заказных, национальных тортов; правила и приемы разработки рецептур выпеченных тортов и отделочных полуфабрикатов, требования, предъявляемые к качеству тортов; способы и приемы высокохудожественной отделки кондитерских изделий.

Требуется среднее профессиональное образование.

Технолог общественного питания - это специалист по разработке, производству, реализации и контролю качества кулинарной и кондитерской продукции, обслуживанию потребителей и оказанию услуг в качестве технолога в предприятиях общественного питания. 

Описание деятельности 
Деятельность технолога представляет собой работу в сфере общественного питания и охватывает круг обязанностей в области оформления необходимой документации и учёта материальных ценностей, оборудования, сырья, готовой продукции, а также составления рецептов новых блюд и технологических карт. 

Характеристика сотрудника 
Технолог общественного питания должен обладать ответственностью, организованностью, аккуратностью, внимательностью, иметь хорошую вкусовую и обонятельную чувствительность и творческие способности. 

Трудовые обязанности 
Технолог определяет качество продуктов, рассчитывает их количество для получения готовых блюд. Составляет меню. Распределяет обязанности между поварами и контролирует их работу. Отвечает за исправность оборудования и качество готовых блюд. Содействует внедрению прогрессивных технологических процессов производства продукции и совершенствованию организации обслуживания населения. Разрабатывает программы по обеспечению повышения качества услуг питания. Осуществляет разработку и утверждение новых рецептур на блюда, кондитерские и кулинарные изделия с оформлением соответствующих нормативных документов. Готовит предложения по расширению ассортимента и внедрению новых видов сырья. Осуществляет оперативный контроль над качеством и соблюдением технологии приготовления пищи. Принимает участие в подготовке, переподготовке и повышении квалификации производственных кадров с учетом требований рыночной экономики. Исследует факторы, имеющие значение для успешной реализации оказываемых услуг, спроса, причины его повышения и снижения, дифференциацию от покупательной способности населения. Содействует сбалансированному развитию сферы услуг общественного питания, готовит предложения по выбору и изменению направлений развития ассортимента, производственно-хозяйственной и предпринимательской деятельности. Изучает рынок аналогичных услуг и тенденции его развития. 

Особенности карьерного роста 
Профессия не является карьеристской. Карьерные возможности технолога общественного питания ограничены. Возможен рост до позиции руководителя группы технологов. 

Должен знать: 
- компьютерные технологии, 
- этику делового общения, 
- гражданское право, трудовое и хозяйственное законодательство, 
- должностные инструкции, 
- ценовую политику и ценообразование, 
- рыночные методы хозяйствования, закономерности и особенности развития экономики, конъюнктуру внешнего и внутреннего рынка, 
- технологию производимой продукции и оказываемых услуг, 
- нормы и правила охраны труда, технику безопасности и противопожарную защиту, 
- организацию производства труда и управления, 
- формы учетных документов и порядок составления документов, 
- ассортимент продукции.
Приложение 3

Рекомендуемая литература

1. Закон Российской Федерации «Об образовании»  (в действующей редакции).

2. Министерство образования и науки российской федерации приказ от 2 августа 2013 г. n 798 об утверждении федерального  государственного образовательного стандарта
среднего профессионального образования по профессии  260807.01 повар, кондитер 
3. Министерство образования и науки российской федерации приказ от 9 апреля 2015 г. N 390 о внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования  
4. Федеральный закон от 1 декабря 2007 года № 309 –ФЗ «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в части изменения понятия и структуры государственного образовательного стандарта».

5. Федеральный закон Российской Федерации от 1 декабря 2007 года №307-ФЗ «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в целях представления объединениям работодателей права участвовать разработке и реализации государственной политики в области профессионального образования»

6. Постановление Правительства РФ от 24 декабря 2008 года № 1015 «Об утверждении правил участия объединений работодателей в разработке и реализации государственной политики в области профессионального образования».

7. Типовое положение об образовательном учреждении начального профессионального образования».

8. Федеральный государственный стандарт по профессии.

9. Приказ от 28 сентября 2009 года № 354 «Об утверждении Перечня профессий начального профессионального образования (зарегистрирован в Минюст России от 22 октября 2009 г. № 15083).

10. Положение об учебной практике (производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих основные образовательные программы начального профессионального образования (Утверждено приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 26 ноября 2009 г. № 674.

11. Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального  и среднего профессионального образования (Утв. Директором Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства образования и науки Российской Федерации 28 августа 2009 г.)

12. Классификаторы социально-экономической информации:

1) - единый тарифно-квалификационный  справочник (ЕТКС);

2) - единый квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и служащих (ЕКСДРСС);

3) - общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94, ОКПДТР);

4) -Общероссийский классификатор видов экономической деятельности (ОК 029-2001,ОКВЭД); общероссийский классификатор специальностей по образованию (ОКСО).

10. Скакун В.А. Методика производственного обучения в схемах и таблицах: методическое пособие. - М.: ИРПО, 1997-стр. 74, 76-77    
Выписка из учебного плана
Технология продукции общественного питания (часы УП и ПП)
	Вид практики
	Вид итоговой аттестации
	Кол-во часов
	1 курс
	2 курс
	3 курс

	УП.01
	ДЗ
	72
	72
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.02
	ДЗ
	72
	0
	72
	0
	0
	0
	0

	УП.03
	ДЗ
	144
	0
	72
	72
	0
	0
	0

	УП.04
	ДЗ
	144
	0
	0
	0
	72
	72
	0

	УП.05
	ДЗ
	108
	0
	0
	0
	0
	108
	0

	УП.06
	ДЗ
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	36

	УП.07
	ДЗ
	108
	0
	0
	0
	108
	0
	0

	Итого
	
	684
	72
	144
	72
	180
	180
	36

	ПП.01
	ДЗ
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0

	ПП.02
	ДЗ
	36
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	ПП.03
	ДЗ
	72
	0
	0
	72
	0
	0
	0

	ПП.04
	ДЗ
	72
	0
	0
	0
	0
	72
	0

	ПП.05
	ДЗ
	36
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	ПП.06
	ДЗ
	72
	0
	0
	0
	0
	0
	72

	ПП.07
	-
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Итого
	
	324
	36
	36
	72
	0
	108
	72








