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I. Общее положение

Производственная практика студентов по специальности   19.02.10 Технология продукции общественного питания проводится на рабочих местах ___________________согласно заключенного договора о прохождении производственной практики с руководителем предприятия, с учётом их персонального распределения. На предприятии созданы благоприятные условия для закрепления и совершенствования умений и навыков по специальности, продолжения формирования профессионального мастерства по выполнению видов профессиональной деятельности, освоению современного оборудования, техники, освоении установленных норм выработки и адаптации студентов в условиях производства.
 Предприятие имеет следующие цеха: горячий, холодный, кондитерский. На предприятии полностью отрабатываются виды профессиональной деятельности, включенных в профессиональный модуль производственной практики. Режим работы предприятия: с ______ часов до ______ часов. 

В рамках модуля на производственную практику отводится 72 часа «__» __________201_г.  – «__»________201_. Продолжительность рабочего дня обучающихся составляет 6 часов.

Производственная практика осуществляется как в составе бригад так и индивидуально, студенты закрепляются за квалифицированными рабочими (наставниками).

II. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
«Организация процесса приготовления
и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля 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;

· организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

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

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

· декорирования блюд сложными холодными соусами;

· контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

· 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;
знать:

· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

· варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

· температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

· правила соусной композиции сложных холодных соусов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

· технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

· методы сервировки, соблюдение температурного режима подачи  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· приготовление украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· подготовка готовой продукции к хранению, с соблюдением температурных режимов и условий хранения готовых  сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

· методы контроля, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.
III. Результаты освоения профессионального модуля № 2

«Организация процесса приготовления 
и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» 

     Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	 Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.

	ПК 2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

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

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

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


IV. Перечень, характер и содержание основных работ
	Рабочее место
	Оборудование   
	Инструменты и                     приспособления

	Кабинет по охране труда. Ознакомление с предприятием, режимом работы, видами работ.
	Инструкции по профессии «Повар», для первичной обработки мяса, рыбы, птицы и приготовления полуфабрикатов
	Инструкции по профессии «Повар».

	ПМ 1. Холодный цех.
Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.
	Универсальный привод со сменными механизмами (для нарезки овощей), холодильный шкаф, весы: циферблатные, электронные, площадочные, ванна, производственные столы, слайсер, тостер, микроволновая печь, блендер
	Ножи поварской тройки, разделочные доски, шумовки, кастрюли, шифлот, дуршлаг, корнетики, выемки, лотки, горка для специй

	ПМ 2. Холодный -                     горячий цеха.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Мясорубка, универсальный привод со сменными механизмами, холодильный шкаф, весы: циферблатные, электронные, площадочные, ванна, производственные столы, электрические плиты, жарочно-пекарский шкаф,  электрогриль, пароконвектомат
	Ножи поварской тройки, разделочные доски, шумовки, кастрюли, шифлот, дуршлаг, корнетики, выемки, лотки, горка для специй, кокотницы, кокильницы, формы для заливного

	ПМ 3. Холодный -                     горячий цеха.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	Универсальный привод со сменными механизмами, холодильный шкаф, весы: циферблатные, электронные, площадочные, ванна, производственные столы, электрические плиты, жарочно-пекарский шкаф,  электрогриль, пароконвектомат, взбивальная машина, блендер
	Ножи поварской тройки, разделочные доски, шумовки, кастрюли, шифлот, дуршлаг, корнетики, выемки, лотки, горка для специй, соусники


V. Распределение времени по видам работ
	№
	Наименование цехов
	Виды работ
	Количество часов

	1
	Кабинет по охране труда.

Ознакомление с предприятием, режимом работы, видами работ.
	Инструктирование студентов по безопасным условиям труда, сдача экзамена. Знакомство с руководителями предприятия, практики, наставниками. Знакомство с режимом работы предприятия, цехами, видами работ. 
	1

	2
	ПМ 1. Холодный цех.
Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.
	Производить нарезку: хлеба, гастрономических и других продуктов для бутербродов –канапэ, выпекать валованы и тарталетки для подачи салатов и легких и сложных закусок
	23

	3
	ПМ 2. Холодный -                     горячий цеха.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	Производить первичную обработку и нарезку рыбы соленой и копченой, и приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
	   36

	4
	ПМ 3. Холодный -                     горячий цеха.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	Производить первичную обработку сырья, нарезку и приготовление сложных холодных соусов.
	12

	
	Итого
	
	72


VI. Тематический план

	
	Наименование
	Коли
чество часов

	1. 
	Инструктаж по т/б, сдача экзамена. Ознакомление с п.о.п.,  режимом работы, с руководителями предприятий.
	1

	2. 
	Приготовление канапе: с рыбой,  икрой, с сыром и огурцами,
	5

	3. 
	Приготовление канапе:  смясными продуктами, с мясными копченостями, ассорти мясного или рыбного на крутоне
	6

	4. 
	Приготовление легкой закуски в тарталетках и салата овощного в ветчине, ассорти овощного, салата из свежих шампиньонов с яйцом
	6

	5. 
	Приготовление ассорти фруктового на шпажках , салата - коктейля фруктового.
	6

	6. 
	Приготовление рыбного ассорти в лаваше. рыбы заливной; фаршмага из сельди с яблоком, галантина из рыбы 
	6

	7. 
	Приготовление кальмаров фаршированных, салата из мидий, закуски из кальмаров в тарталетках
	6

	8. 
	Приготовление легких мясных  закусок на шпажках, ассорти мясного, мяса заливного, паштета из печени,  языка отварного с овощами
	6

	9. 
	Приготовление заливного из курицы, рулета куриного с черносливом и яблоками, 
	6

	10. 
	Приготовление галантина из птицы
	6

	11. 
	Приготовление горячих закусок: жульена из грибов, «жульен из курицы с грибами», рыбы, запеченной в раковинах (коктейль), горячих бутербродов

	6

	12. 
	Приготовление соуса майонез и его производных; соусов на основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных и овощных соусов (кули).

 Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	6

	13. 
	Приготовление сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; соуса-винегрет; соуса тартар, соуса ремуляд.

Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	6

	
	ИТОГО:
	72


График перемещения по рабочим местам

	Вид производственных работ
	Дата
	Дата

	Кабинет по охране труда. Ознакомление с предприятием, режимом работы, видами работ.
	
	

	ПМ 1. 
Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.
	
	

	ПМ 2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	
	

	ПМ 3.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	
	


 Рекомендации студентам

Студенты должны:

1. Выполнять работы в соответствии с планом производственной практики профессионального модуля № 2 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»   работы по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и квалификационной характеристикой. 

2. Соблюдать трудовую и производственную дисциплину.

3. Вести дневники, где отражать виды выполняемых работ согласно плана производственной практики профессионального модуля № 2 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»  по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания», с ежедневной отметкой наставником о качестве выполнения работ, отзывом о соблюдении трудовой дисциплины и правил внутреннего распорядка предприятия.

4. Выполнять установленные на предприятии правила внутреннего распорядка.

5. Соблюдать правила по охране труда, электробезопасности, санитарии и личной гигиены.

6. Посещать консультации, проводимые мастерами п/о, преподавателями.

1. По окончанию производственной  практики студенту необходимо сдать мастеру производственного обучения (преподавателю) следующие документы:

· Дневник производственной практики, заверенный руководителем предприятия;

· Аттестационный лист, заверенный руководителем и наставником предприятия;

· Производственную характеристику с места практики;

· Отчет по производственной практики.

	
	Фамилия, имя, отчество 

студента
	С программой ознакомлен и

 согласен (дата)
	Подпись

	1. 
	
	
	

	2. 
	
	
	


График перемещения по рабочим местам
	Вид производственных работ
	Дата
	Дата
	Дата
	Дата

	Кабинет по охране труда. Ознакомление с предприятием, режимом работы, видами работ.
	
	
	
	

	ПМ 1. 
Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.
	
	
	
	

	ПМ 2. 
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	
	
	
	

	ПМ 3.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	
	
	
	


 Рекомендации студентам

Студенты должны:

1. Выполнять работы в соответствии с планом производственной практики профессионального модуля № 2 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»   работы по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и квалификационной характеристикой. 

2. Соблюдать трудовую и производственную дисциплину.

3. Вести дневники, где отражать виды выполняемых работ согласно плана производственной практики профессионального модуля № 2 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»  по специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания», с ежедневной отметкой наставником о качестве выполнения работ, отзывом о соблюдении трудовой дисциплины и правил внутреннего распорядка предприятия.

4. Выполнять установленные на предприятии правила внутреннего распорядка.

5. Соблюдать правила по охране труда, электробезопасности, санитарии и личной гигиены.

6. Посещать консультации, проводимые мастерами п/о, преподавателями.
2. По окончанию производственной  практики студенту необходимо сдать мастеру производственного обучения (преподавателю) следующие документы:

· Дневник производственной практики, заверенный руководителем предприятия;

· Аттестационный лист, заверенный руководителем и наставником предприятия;

· Производственную характеристику с места практики;

· Отчет по производственной практики.
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