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     1. Цели и задачи производственной практики 

Целью производственной практики является комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по профессии16675 Повар.
2. Требования к результатам освоения учебной практики

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого профессионального модуля обучающийся должен освоить следующие виды деятельности:

- приготовление блюд из овощей и грибов, круп и макаронных изделий;
- приготовление блюд из мяса, рыбы и домашней птицы;

- приготовление хлебобулочных и мучных изделий.
3. Место практики в структуре профессиональной образовательной программы


Производственная практика при изучении  ПМ.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд  из овощей и грибов, круп и макаронных изделий в количестве 240 часов базируется на изучении тем   МДК 01.01 Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки овощей и грибов МДК 01.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий и  на освоении всех видов работ по учебной практике, предусмотренных программой.

Производственная практика  при изучении ПМ.02 Технология обработки сырья и приготовления  блюд из мяса, рыбы и домашней птицы в количестве 240 часов базируется на изучении  тем МДК 02.01 Осуществление технологического процесса подготовки, обработки и приготовления  основных полуфабрикатов из мяса, рыбы  и домашней птицы МДК.02.02 Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из мяса, рыбы и домашней птицы и  на освоении всех видов работ по учебной практике, предусмотренных программой.

Производственная практика при изучении ПМ.03  Технология приготовления хлебобулочных и мучных  изделий в количестве 270  часов базируется на изучении тем МДК 03.01 Осуществление технологического процесса приготовления и оформление простых хлебобулочных изделий,  МДК 03.02 Осуществление технологического процесса приготовления и оформление основных мучных кондитерских изделий и на освоении всех видов работ по учебной практике, предусмотренных программой.
4. Формы проведения  практики

Практика проводится индивидуально, на основании выданного задания, на рабочих местах предприятий 

5. Место и время проведения практики

Производственная практика студентов осуществляется в 2 - 4 семестрах на рабочих местах предприятий:

ООО «ПроСервисБратск»

ООО «Совместное предприятие Сибэкспортлес-Тайрику»

ПАО «Коршуновский ГОК»

Ресторан «Магнетит»

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения практики.

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен приобрести профессиональные и общекультурные (универсальные) компетенции:

	
	ПК 1.1

Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ, зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 1.2

Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов, из макаронных изделий, каши и гарниры из круп

ПК 2.1

Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, рыбы и домашней птицы.

ПК 2.2

Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, рыбы и домашней птицы.
ПК 2.3

Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 2.4

Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 2.5

Готовить и оформлять простые блюда из рыбы

ПК 3.1

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

ПК 3.2

Готовить и  оформлять основные мучные кондитерские изделия

ОК 1.

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

ОК 7.

Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.



	
	


7. Структура и содержание производственной практики 

	№
	Разделы практики
	Виды производственной практики
	Кол- во часов
	Формы текущего контроля

	1.
	Приготовление блюд из овощей и грибов, круп и макаронных изделий
	240
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	Раздел 1

Приготовление блюд из овощей и грибов.
	1.Охрана труда и пожарная безопасность.

2.Ознакомление с предприятиями общественного питания.

3.Техника безопасности при работе в овощном цехе.

4. Выполнение простых  и сложных форм нарезки картофеля.

5.Приготовление блюда крокеты картофельные.

6. Приготовление картофеля жареного основным способом.
7.Приготовление картофельных шариков жареного во фритюре.

8.Приготовление блюда драники картофельные.

 9.Выполнение простых и сложных форм нарезок  свеклы.
10. Приготовление свекольного пюре.

11.Выполнение простых и сложных форм нарезок моркови.

12. Приготовления морковного пюре.
13. Приготовление котлет морковных.

14.Приготовление блюда морковь тушеная в сливочном соусе.

15. Приготовление блюда творожники с морковью.  

16.Выполнение  простых форм нарезки капустных овощей. 
17. Приготовление бигуса с капустой и сосисками.
18.Приготовление шницеля из  капусты.
19.Выполнение простых форм нарезки луковых овощей. 

20.Первичная обработка грибов. Приготовление блюда грибов жареных.

21.Приготовление рагу овощного с грибами и луком.
22.Приготовление перца фаршированного.
23.Приготовление кабачков фаршированыых.
24.Приготовление рулета картофельного.

25.Приготовление запеканки овощной.
	
	

	
	Раздел 2

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	26.Приготовление каши пшеной молочной с маслом.

27.Приготовление каши гречневой рассыпчатой.
28.Приготовление биточков кукурузных.

29.Приготовление пудинга рисового.

30.Приготовление макарон с маслом, сыром.

31.Приготовление макарон отварных с овощами.

32.Приготовление фасоли отварной с пассерованными овощами.

33.Приготовление пюре горохового.

34.Приготовление яичницы глазуньи, яичницы с беконом.
35. Приготовление омлета.
36Приготовление вареников с творожным фаршем.. 

37.Приготовление вареников ленивых.

38.Приготовление запеканки творожной.

39.Приготовление сырников.

40.Проверочные работы
	
	

	2
	 Приготовление блюд из мяса, рыбы и домашней птицы
	240
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	Раздел 1. 

Осуществление технологического процесса подготовки, обработки и приготовления  основных полуфабрикатов из мяса, рыбы  и домашней птицы
	1.Инструктаж по О.Т и Т.Б.  Подбор оборудования и инвентаря для обработки и приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.

2. Технологический процесс механической  кулинарной обработки мяса. Оттаивание, обмывание, обсушивание, разруб и обвалка. Сортовое деление.

3. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.

4. Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса.

5. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

6. Приготовление рубленой массы из мяса и полуфабрикатов из нее.

7. Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из нее.

8. Организация рабочего места для МКО рыбы согласно требований ТБ иСанПина.

9. Подготовка основных и вспомогательных видов сырья к производству п/ф из рыбы.

10. Обработка чешуйчатой рыбы и п/ф из нее.

11. Обработка безчешуйчатой рыбы и п/ф из нее.

12. Первичная обработка морепродуктов.

13. Приготовление котлетной массы из рыбы и п/ф из нее.

14.Приготовление кнельной массы из рыбы и п/ф из нее.

15. Организация рабочего места для МКО домашней птицы согласно требований ТБ иСанПина.

16. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.

17. Приготовление порционных полуфабрикатов из домашней птицы.

18. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.

19. Приготовление котлетной массы из домашней птицы и полуфабрикатов из нее.

20. Приготовление кнельная массы из домашней птицы и полуфабрикатов из нее.
	
	

	
	Раздел 2.  
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из мяса, рыбы и домашней птицы
	21.Приготовление рулет мясной .

22. Приготовление блюда антрикот.

23.Приготовление блюда гуляш из говядины.

24.Приготовление блюда поджарка свиная.

25.Приготовление блюда ромштекс рубленный из говядины.

26.Приготовление блюда котлета мясная.

27.Приготовление блюда биточек нежный.

28.Приготовление и подача блюда рыба припущенная со сметаной.
29.Приготовление  и подача блюда рыба жареная основным способом.

30.Приготовление блюда рыбы жареной в кляре.

31.Приготовление рыбы тушеной в сметанном соусе.

32.Приготовление, оформление и подача рыбы фаршированной.

33.Приготовление тефтелей из рыбной котлетной массы.

34.Приготовление тельного из рыбной котлетной массы.

35.Приготовление и подача блюда  птица тушеная с соусе.
36.Приготовление птицы запеченой с овощами.

37.Приготовление фаршированной куриной ножки с луком игрибами.

38.Приготовление рулета куриного.

39.Приготовление биточков из мяса птицы.

40.Проверочные работы.
	
	

	3
	1.  Приготовление хлебобулочных и мучных изделий
	270
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	Раздел 1.

Осуществление технологического процесса приготовления и оформление простых хлебобулочных изделий


	1.Инструктаж по технике безопасности при работе в кондитерском цехе.

2.Приготовление сладких начинок для мучных кондитерских изделий.

3.Приготовление различных видов сиропа для мучных кондитерских изделий.

4.Приготовление дрожжевого теста безопарным способом.

5.Приготовление пирожков жареных с различными начинками.

6. Приготовление ватрушки с творогом.

7.Приготовление  булочки слойки.

8.Приготовление пирожков печеных с различными фаршами.

9.Приготовление «Пирога с яблочным фаршем» из дрожжевого теста.

10. Приготовление расстегаев с рыбным фаршем.

11.Приготовление булочки «Плюшка Московская».

12.Приготовление булочки «Дорожной».

13.Приготовление «Кренделя».

14.Приготовление булочки «Синабон»

15.Приготовление батона молочного.

16.Приготовление «Сайки».

17. Приготовление булки с маком и помадкой.

18. Приготовление сосиски в тесте.

19. Приготовление пиццы

20. Приготовление кулебяки с капустой и яйцом.

21.Приготовление рогалика со повидлом.

22.Приготовление хлеба белого в/с.

23.Приготовление хлеба «Бородинского»

24.Приготовление «Плетенки»

25.Приготовление хлеба фруктового.

26.Приготовление хлеба «Домашнего»

27.Приготовление хлебных палочек в ассортименте.

28.Приготовление пампушки с чесноком.

29.Приготовление хлеба «Ржаное чудо»

30.Приготовление хлеба «Фитнес».

31.Приготовление крекеров хлебных.
	
	

	
	2. 
	
	

	
	Раздел 2

Технология приготовления пряничного,пресного сдобного, песочного, бискитного, заварного, воздушного, слоеного теста и изделий из него.
	32. Приготовление прянков «Зебра»
33.Приготовление «Пряничного домика»

34.Приготовление самсы с различными начинками.

35.Приготовление ватрушки из пресного сдобного теста.

36.Приготовление сладкого пирога из пресного сдобного теста.

37.Приготоление кекса «Майского».

38.Приготовление пирожного полоска песочная с помадкой.

39.Приготовление рулета бисквитного с мяслянным кремом.
40.Приготовление торта бисквитного с белковым кркмом.
41.Приготовление профитролей с сливочным кремом.

42.Приготовление меренги.

43.Приготовление рулета меренгового.

44.Приготовление круассанов с раздичными.

45.Проверочные работы.
	
	

	Итого
	750
	


8. Формы промежуточной аттестации (по итогам практики)

В ходе профессиональной деятельности во время производственной практики обучающимися ведутся дневники, в которых отражаются виды работ, затраченное время на производственную деятельность, оценка и подпись наставника. По итогам практики каждого профессионального модуля руководителем практики заполняется аттестационный лист на каждого обучающегося.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

Основные источники

1. Баранчиков А.И., Баранчиков П.А., Громов А.Ю. Организация сетевого администрирования 2016 ОИЦ «Академия»

2. Максимов Н.В., Попов И.И.. Компьютерные сети [Электронный ресурс]: учеб. Пособие -М.: ФОРУМ: ИНФРА-М 2017.

3. Новожилов Е.О. Компьютерные сети.–М.: ОИЦ «Академия, 2013.

4. Назаров А.В., Мельников В.П., Куприянов А.И. Эксплуатация объектов сетевой инфраструктуры ОИЦ «Академия».  2014. 

