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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Программа направлена на освоение основного  вида деятельности (ВД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

1.2. Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Программа учебной практики может быть использована при реализации программы профессиональной подготовки, повышения квалификации и переподготовки по профессии  «Повар».

1.3. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики:
В результате освоения учебной практики обучающийся должен уметь:
· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламента;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики – 108 часов

2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1.Тематический план учебной практики

	Код ПК
	Код и наименования профессиональных модулей
	Количество часов по ПМ
	Виды работ
	Наименования тем учебной практики
	Количество часов по темам

	ПК 4.1 
ПК 4.2 
ПК 4.3 
ПК 4.4 
ПК 5.5 


	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	108
	
	Тема 4.1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	6

	
	
	
	
	Тема 4.2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	66

	
	
	
	
	Тема 4.3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	36

	
	
	
	
	Итого 
	108

















3.2. Содержание  учебной практики 

	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем 
часов

	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	108

	Вилы работ
	
	

	Тема 4.1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Содержание
	6

	
	1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). Проверка органолептическим способом качества сырья для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	6


	Тема 4.2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	66

	
	1. Подготовка и подача свежих плодов и ягод, приготовление фруктовых салатов
	 


66

	
	2. Приготовление  холодных напитков: компот из смеси сухофруктов, компот из свежих плодов
	

	
	3. Приготовление сладких блюд: киселя из свежих ягод, кисель из ревеня
	

	
	4. Приготовление сладких блюд: желе (в ассортименте)
	

	
	5. Приготовление сладких блюд: мусса (в ассортименте).
	

	
	6. Приготовление сладких блюд:  самбука (в ассортименте)
	

	
	7. Приготовление сладких блюд: парфе  с соусом
	

	
	8. Приготовление десертов со сливками  с соусом
	

	
	9. Приготовление десертов с творогом  с соусом
	

	
	10. Приготовление блинчиков сладких  с соусом
	

	
	11. Приготовление горячих сладких блюд: пудинга рисового, пудинг манный, суфле в ассортименте
	

	
	12. Приготовление горячих сладких блюд:  яблок в тесте, яблок по - киевски
	

	Тема 4.3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	Содержание
	36

	
	1. Приготовление  чая, сбитня  в ассортименте 
	
36

	
	2. Приготовление  горячих напитков: какао, кофе
	

	
	3. Приготовление плодово-ягодных прохладительных  напитков
	

	
	4. Приготовление смузи, коктейлей молочных
	

	
	Итого 
	108






[bookmark: _GoBack]3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие:  мастерской Поварское дело
Оснащение: мастерской Поварское дело 
1.Оборудование:
весоизмерительное оборудование: 
весы настольные электронные; 
тепловое оборудование: 
пароконвектомат; конвекционная печь; микроволновая печь; расстоечный шкаф;  плиты электрические; фритюрница;  гриль электрический; плита wok; гриль – саламандр; электроблиница; электромармиты; кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для варки кофе на песке); диспансер для подогрева тарелок; лампа для карамели; аппарат для темперирования шоколада; газовая горелка (для карамелизации); 
холодильное оборудование: 
шкаф холодильный; шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогениратор; охлаждаемый прилавок-витрина; стол холодильный с охлаждаемой горкой;
механическое оборудование: 
тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер  (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; слайсер; куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); процессор кухонный; овощерезка; миксер для коктейлей; привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания; соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); кофемолка; сифон; набор инструментов для карвинга; 
оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 
машина для вакуумной упаковки;  овоскоп; нитраттестер;
оборудование для мытья посуды: 
машина посудомоечная; 
вспомогательное оборудование: 
стол производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна двухсекционная. 
2. Инструменты и приспособления:
функциональные  емкости  из  нержавеющей  стали;  набор  разделочных  досок  (пластик) желтая, красная, синяя, зеленая, белая, коричневая; подставка для разделочных досок; мерный стакан; венчик; миски (нержавеющая сталь); сито, шенуа (конусообразное сито); лопатки (металлические, силиконовые); половник; шумовки; щипцы кулинарные универсальные; шипцы кулинарные для пасты; набор ножей «поварская тройка»; насадки для кондитерских мешков; набор выемок (различной формы); корзины для мусора; 
кухонная посуда: 
набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л; набор сотейников 0,8л, 0.6л;сковорода;гриль сковорода;
расходные материалы: 
стрейч пленка для пищевых продуктов; пакеты  для  вакуумного  аппарата;  шпагат;  контейнеры  одноразовые  для  пищевых  продуктов; перчатки силиконовые; 
посуда для презентации: 
тарелки глубокие; тарелки глубокие (шляпа); тарелки плоские диаметром 24см, 32см; блюдо прямоугольное; соусники
3. Средства обучения:
-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 
-столы, стулья для студентов; 
- шкафы для хранения инвентаря, раздаточного дидактического материала и др. 
Технические  средства  обучения:  компьютер,  средства  аудиовизуализации, мультимедийный  проектор;  наглядные  пособия  (натуральные  образцы  продуктов,  муляжи)

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика  проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями 
профессионального цикла.
Учебная практика проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера производственного обучения, осуществляющие  руководство учебной  практикой обучающихся,  должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 
1-го раза в 3 года, стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

            Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламента
	Оценка «5» Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы; 
Оценка «4» Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;
Оценка «3» Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью преподавателя;
Оценка «2» Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества. Несоблюдение требований технологического процесса.
	Текущий контроль:
Руководитель  практики:
· интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося во  время  посещения  его  на  рабочем  месте  и  во  время консультирования  по  темам  практики

Руководитель  практики  от  предприятия:
· интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося в процессе освоения  тем    практики на  рабочем  месте

· экспертное  оценивание процесса и  результатов  выполнения учебно-производственных  заданий 

Итоговый контроль (Промежуточная  аттестация):
Методы  промежуточного  контроля  и  оценки:
- экспертное  оценивание защиты  отчета  по  практике

	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ
	
	

	выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных
	
	

	порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	
	




5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОПОП
Указываются наименования ОПОП в которых есть данная дисциплина и по которым возможно использование данной программы.
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