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      Методические рекомендации разработаны на основании Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденной приказом Министерства образования и науки РФ от «23» апреля 2014 г. № 384, регистрация Минюст (№33234 от 23.07.2014 г.), укрупненная группа 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии», рабочего учебного плана № 124, утвержденного 31.08.2020 г.и  положением о учебной и производственной практики студентов ГАПОУ КК КГТК. 
Методические рекомендации по организации и прохождению производственной (учебной) практики являются частью учебно-методического комплекса (УМК) ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; ПМ.02 Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Методические рекомендации определяют цели и задачи, конкретное содержание, особенности организации и порядок прохождения производственной практики студентами,  а также  содержат требования по подготовке отчета о практике.
Методические рекомендации адресованы студентам очной формы обучения. В электронном виде методические рекомендации размещены на файловом сервере колледжа по адресу: doc@kgtk.ru в разделе «Студенту».
Уважаемый студент!
Производственная (учебная) практика является составной частью профессионального модуля ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Требования к содержанию практики регламентированы:

· федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования третьего поколения по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания;
· учебными планом;
· рабочей программой ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; 
· рабочей программой ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; 
· рабочей программой ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
· настоящими методическими указаниями.
По профессиональному модулю ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, учебным планом  предусмотрена  производственная практика.

Производственная практика направлена на приобретение Вами  первоначального практического опыта для последующего освоения общих (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) по данному виду профессиональной деятельности.

В рамках производственной  практики Вы получаете возможность освоить правила и этические нормы поведения служащих/работников в общественном питании.

Прохождение практики повышает качество Вашей профессиональной подготовки, позволяет закрепить приобретаемые теоретические знания, способствует социально-психологической адаптации на местах будущей работы. 

Методические рекомендации, представленные Вашему вниманию, предназначены для того, чтобы помочь Вам подготовиться к эффективной деятельности. Выполнение заданий практики поможет Вам быстрее адаптироваться к условиям в предприятиях общественного питания.

Обращаем Ваше внимание: 
· прохождение производственной практики является обязательным условием обучения; 

· студенты, не прошедшую практику по уважительной причине, к экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю не допускаются и направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. 

· студенты, не прошедшие производственную практику без уважительной причины, отчисляются из ОУ за академическую задолженность.

· студенты, успешно прошедшие практику получают «дифференцированный зачёт» и допускаются к экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю.

Настоящие методические рекомендации определяют цели и задачи, а также конкретное содержание заданий по практике, особенности организации и порядок прохождения производственной практики,  а также  содержат требования к подготовке отчета по практике и образцы оформления его различных разделов. Обращаем Ваше внимание, что внимательное изучение рекомендаций и консультирование у Вашего руководителя практики от ОУ поможет Вам без проблем получить оценку по практике.
Консультации по практике проводятся Вашим руководителем по графику, установленному на организационном собрании группы. Посещение этих консультаций позволит Вам наилучшим образом подготовить отчет.
Желаем Вам успехов!
1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ
1.1 Цели и задачи учебной практики
Производственная (учебная) практика является составной частью образовательного процесса по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и имеет важное значение при формировании вида профессиональной деятельности в сфере общественного питания. 
Производственная (учебная) практика является ключевым этапом формирования компетенций, обеспечивая получение и анализ опыта, как по выполнению профессиональных функций, так и по вступлению в трудовые отношения. 
Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках профессионального модуля ПМ 01; ПМ 02; ПМ 03 по основному виду профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, профессиональных компетенций, обучения трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности/профессии.
Практика направлена на:

· закрепление полученных теоретических знаний на основе практического участия в деятельности;  

· приобретение опыта профессиональной деятельности и самостоятельной работы, 
· сбор, анализ и обобщение материалов для подготовки материалов отчета по практике.

Выполнение заданий практики является ведущей составляющей процесса формирования общих и профессиональных компетенций по ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
1.1.1 Требования к результатам освоения практики

Получение практического опыта: с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и следующими профессиональными компетенциями:

ВПД 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 и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ВПД 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.
ВПД 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.
Общие компетенции:

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), за 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.
Обучающийся должен иметь практический опыт:
ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;
Разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для слож-ных блюд;

Расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов;

Организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

Подготовки 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;
ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
Разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

Расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных хо-лодных блюд и соусов;

Проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов

Организации технологического процесса приготовления сложных холод-ных закусок, блюд и соусов;

Приготовления 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;

Декорирования блюд сложными холодными соусами;

Контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

ПМ.0.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

Разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь; сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции.
1.1.2 Количество часов на освоение программы практики
Количество часов на освоение программы учебной практики

УП 03 – 36 часов 

Всего – 36  часов
Количество часов на освоение программы производственной практики
ПП 01 – 36 часов

ПП 02 – 72 часа

ПП 03 – 72 часа
        Всего — 180 часов
   Итого 216 часов
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Содержание заданий практики позволит Вам сформировать профессиональные компетенции и способствовать формированию общих компетенций (ОК). 
По прибытии на место прохождения практики, Вы совместно с руководителем составляете календарный план прохождения практики по профилю специальности. При составлении плана следует руководствоваться заданиями по практике. 

В зависимости от места прохождения практики (на предприятиях общественного питания Краснодарского края (или в пределах РФ).
2.1 Тематический план учебной практики по профессиональному модулю ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
Таблица – 1 Содержание учебной практики 
	Код и наименования профессиональных модулей
	Кол-во часов

по ПМ
	Наименование тем
	Виды работ
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	ПМ.0.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	36
	

	ПМ.0.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	36
	Тема1. Приготовление сложных горячих соусов.
	Ознакомление с предприятием общественного питания. Инструктаж по технике безопасности. Ознакомление с мясо-рыбным цехом. Санитарные нормы, требования, предъявляемые  к цеху. Приготовление  красного основного соуса и его производных в ассортименте. Приготовление белого основного соуса и его производных в ассортименте. Приготовление масляных смесей: масло зелёное, раковое, селёдочное.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 2. Приготовление сложных горячих супов.
	Приготовление и подача сложных горячих супов (заправочных, супов-пюре, сладких). Оценка качества. Подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 3. Приготовление сложных горячих блюд из рыбы.
	Приготовление сложных горячих блюд из жареной рыбы, из запечённой рыбы.  

Приготовление блюд из нерыбного сырья оценка, оформление, подача. Приготовление блюд из нерыбного сырья. Оценка качества, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 4. Приготовление сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья.
	Приготовление блюд из нерыбного водного сырья (креветки запечённые под соусом, голубцы

с мидиями, кальмары запечённые с луковым соусом. Оценка  качества, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 5. Приготовление сложных горячих блюд

из мяса.
	Приготовление сложных горячих блюд из жареного мяса. Приготовление блюд из тушёного, запечённого мяса. (Зразы отбивные). Оценка качества, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 6. Приготовление сложных горячих блюд из птицы.
	Приготовление блюд из птицы целиком (гусь, утка фаршированные). Оформление, подача, оценка качества. Приготовление блюд из жареной птицы порционно(котлеты фаршированные грибами с молочным соусом, котлеты «по-киевски»). Дифференцированный зачёт
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	Итого
	
	
	
	36
	


2.2 Тематический план производственной практики по профессиональному модулю ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03
Таблица – 2 Содержание производственной практики 
	Код и наименования профессиональных модулей
	Кол-во часов

по ПМ
	Наименование тем
	Виды работ
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	36
	

	ПМ.01. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	36
	Тема 2. Подготовка полуфабрикатов из мяса


	Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из  говядины, свинины и баранины, для тушения(гуляш, плов, рагу) и жарки (поджарка шашлык).
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	
	Приготовление натурально-рубленной массы из мяса и полуфабрикатов из нее (котлета натуральная рубленая, люля-кебаб, шницель).

Приготовление  котлетной  массы из мяса и полуфабрикатов из нее( котлеты, тефтели, зразы, киевские).

Приготовление  кнельной массы из  мяса  и полуфабрикатов из нее.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 3. Подготовка полуфабрикатов  из домашней птицы


	Первичная обработка домашней птицы. Приготовление целой тушки птицы: заправленные в «кармашек», перевязывание шпагатом(цыплята-табака);приготовление порционных п/ф, порционных фаршированных п/ф для жарки(котлеты по-киевски, котлеты фаршированные печенью, молочным соусом с грибами, птица по-столичному).

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для фарширования.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени.Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	
	Приготовление   мелкокусковых полуфабрикатов для тушения (рагу из птицы, чахохбили, плов). Гусь, утка по-домашнему.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени.Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	
	Приготовление  котлетной, кнельной массы  из птицы  и полуфабрикатов из нее     (биточки рубленные из птицы, фаршированные грибами; котлеты, фрикадельки из кур).
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	
	
	Тема 4. Подготовка гусиной, утиной,куриной печени
	Первичная обработка  гусиной, утиной, куриной  печени. Приготовление полуфабрикатов  из  гусиной, утиной, куриной  печени.

Дифференцированный  зачёт.
	6 
	Дневник, отзыв руководителя.

График выхода на

работу, табеля учета рабочего

времени. Технико-технологические карты, отзыв руководителя. План-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цехах

	ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	72
	

	ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	72
	Тема 1. Приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок для сложной кулинарной продукции
	Приготовление бутербродов с пшеничным хлебом, с гастрономическими продуктами, рыбой, икрой.

Приготовление закусочных бутербродов на маленьких гренках из пшеничного хлеба, с несколькими видами продуктами.

Приготовление горячих бутербродов двумя способами. Приготовление сложного овощного гарнира. Приготовление желе мясного и желе рыбного «ланспиг». Оформление блюд
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 2. Приготовление   холодных блюд и закусок из рыбы.
	Приготовление   холодных блюд и закусок из рыбы соленой, малосольной, балычных  изделий, икры. Оформление , подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление холодных  блюд  из отварной  рыбы. Подача, требования к качеству. Приготовление  рыбы заливной  целиком, порциями в банкетном исполнении.

Приготовление  рыбы  фаршированной целиком. Оформление, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 3. Приготовление сложных холодных блюд из овощей
	Приготовление салатов из свежих овощей двумя способами.

Приготовление салатов из овощей варенных в кожуре. Соблюдение сочетания вкусовых качеств. Приготовление и подача салатов-коктейлей. Оформление зеленью. Приготовление винегрета из картофеля, моркови и свеклы, сваренных в кожуре или очищенными.

Оформление зеленью.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 4. Приготовление соусов.
	Приготовление соусов на основе растительного масла, яично-масляных соусов. Приготовление  заправок на растительном масле, масляных смесей.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 5. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	Приготовление и подача мяса заливного. Оценка качества. Оформление,подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление холодных  блюд  из отварного мяса, мясных гастрономических продуктов.  Оформление, подача. 
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление холодных закусок из субпродуктов. Оценка качества. Оформление,подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление холодных  блюд  из  жареного мяса. Оформление, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 6. Приготовление холодных блюд и закусок из птицы.
	Приготовление курицы фаршированной /галантин/.Приготовление заливного из птицы. Оценка  качества, подача. Требования к качеству, органолептическая  оценка, оформление , подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление рулета натурального из птицы. Приготовление холодных закусок из субпродуктов. Паштет из печени. Оформление,подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 7. Приготовление закусок из яиц.
	Приготовление закусок из яиц. Оценка  качества, подача. Дифференцированный зачёт
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	ПМ.03
Организация процесса приготовления и приготовление

сложных горячей кулинарной

продукции.
	72
	

	ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление

сложных горячей кулинарной

продукции.
	72
	Тема 1. Приготовление сложных горячих супов.
	Приготовление и подача сложных горячих супов (заправочных, супов-пюре, сладких). Оценка качества. Подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление и подача сложных горячих супов (заправочных, супов-пюре, сладких). Оценка качества. Подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 2. Приготовление сложных горячих соусов.
	Приготовление сложных красного основного соуса и его производных в ассортименте. Приготовление белого основного соуса и его производных в ассортименте. Оценка  качества, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление масляных смесей: масло зелёное, раковое, селёдочное. Оценка  качества, подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 3. Приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	Приготовление и подача с сложных блюд из овощей, грибов и сыра. Оценка качества. Подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя. Технологическая карта приготовления сложного блюда из грибов;

схемы приготовления блюд (на которые составлены ТК);

фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	
	Тема 4. Приготовление сложных горячих блюд из рыбы.
	Приготовление сложных горячих блюд из жареной рыбы, из запечённой рыбы (запечённая по-русски, рыба запечённая по-московски). Оценка  качества, подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление блюд из нерыбного сырья (креветки запечённые под соусом. Голубцы с мидиями) оценка, оформление , подача.
	6
	Дневник, отзыв, фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	
	Тема 5. Приготовление сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья.
	Приготовление блюд из нерыбного водного сырья (креветки запечённые под соусом, голубцы с мидиями, кальмары запечённые с луковым соусом. Оценка  качества, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 6. Приготовление сложных горячих блюд

из мяса.


	Приготовление сложных горячих блюд из жареного мяса(бифштекс по-деревенски, бефстроганов, лангет в сметанном соусе, котлеты отбивные). Оценка  качества, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление блюд из тушёного, запечённого мяса.(Зразы отбивные) Оценка  качества, подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 7. Приготовление сложных горячих блюд из птицы.
	Приготовление блюд из птицы целиком (гусь, утка фаршированные). Оформление, подача, оценка качества.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление блюд из жареной птицы порционно. Котлеты фаршированные грибами с молочным соусом; котлеты «по-киевски»

Дифференцированный зачёт
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	Итого
	180
	


Формирование общих компетенций (ОК)

	Название ОК
	Результат, который Вы должны получить при прохождении практики
	Результат должен найти отражение

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


	Оценка на защите отчета по практике.

	ОК 2
	· Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество 
	Оценка на защите отчета по практике и на основании отзыва руководителя практики от предприятия.

	ОК 3
	· Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Оценка на защите отчета по практике.

	ОК 4
	- Осуществлять поиск и использование информации, необходимой  для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертная оценка  навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.

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


	Экспертная оценка навыков  использования ИТК на основе отзыва руководителя практики и предоставленной в отчёте разработанной документации, выполненной в ходе прохождения практики. 

	ОК 6.
	-Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Экспертная оценка на основе характеристики с места прохождения практики.

	ОК7.
	-Ставить цели, мотивировать деятельность обучающихся, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за качество образовательного процесса.
	Экспертная оценка на основе характеристики с места прохождения практики.

	ОК 8.
	-Самостоятельно определять задачи профессионального и
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно
планировать повышение квалификации.
	Экспертная оценка на основе характеристики и отзыва руководителя с места прохождения практики.

	ОК9.
	-Осуществлять  профессиональную деятельность в условиях обновления ее целей, содержания, смены технологий.
	Экспертная оценка на основе характеристики и отзыва руководителя с места прохождения практики.


Для допуска к Дифференцированному зачету по практике необходимо сдать руководителю практики:
- производственную характеристику
- дневник
- заключение-отзыв
- табель рабочего времени
- отчет
3. Перечень вопросов для дифференцированного зачета
1. Правила обработки овощей и грибов

2. Полуфабрикаты из овощей

3. Обработка грибов

4. Механическая кулинарная обработка рыбы

5. Обработка (разделка) чешуйчатой рыбы. Обработка бесчешуйчатой рыбы. Обработка осетровой рыбы

6. Приготовление рыбных полуфабрикатов. Обработка рыбы для фарширования

7. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё

8. Морепродукты. Особенности обработки. Приготовление полуфабрикатов.

9. Механическая кулинарная обработка мяса

10. Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши

11. Приготовление мясных полуфабрикатов из говядины

12. Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши

13. Кулинарная разделка и обвалка свиной туши

14. Полуфабрикаты из баранины и свинины

15. Приготовление рубленой и котлетной массы и полуфабрикатов из неё

16. Обработка субпродуктов. Требования к качеству. 

17. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи

18. Заправка птицы и дичи. Полуфабрикаты из птицы и дичи

19. Способы тепловой кулинарной обработки

20. Влияние различных температур и продолжительности тепловой обработки на качество готовой продукции.

21. Значение мясных и продуктов в питании. Строение тканей мяса. Виды белков мяса.

22. Товароведческая характеристика мясного сырья. Виды мяса. Деление мяса на категории. 

23. Правила приема и безопасного хранения мясного сырья на п.о.п.

24. Виды технологического оборудования, применяемые при производстве полуфабрикатов из мяса, его характеристика, правила эксплуатации

25. Классификация оборудования,  применяемого на предприятии общественного питания.

26.  Организация производства мясных полуфабрикатов в мясном цехе предприятия с полным производственным циклом.

27.  Организация производства мясных полуфабрикатов в мясном цехе предприятия заготовочного.

28. Организация рабочих мест в мясо-рыбном цехе предприятия.

29. Кулинарное использование мелкокусковых полуфабрикатов мяса баранины.

30. Кулинарное использование мелкокусковых полуфабрикатов мяса свинины.

31. Кулинарное использование мелкокусковых полуфабрикатов мяса говядины.

32. Кулинарное использование порционных полуфабрикатов мяса баранины.

33. Кулинарное использование порционных полуфабрикатов мяса свинины.

34. Кулинарное использование порционных полуфабрикатов мяса говядины.

35. Товароведная характеристика субпродуктов мяса. Значение в питании.

36. Дайте понятия определениям: фарширование, порционирование, формование.

37. Дайте понятия определениям: шпигование, маринование, выбивание.

38. Дайте понятия определениям: зачистка, мойка, измельчение, панирование.

39. Виды документов, необходимых для приемки мяса на предприятия общественного питания.

40. Классификация холодных блюд и закусок, ассортимент.

41. Требования к качеству холодных блюд и закусок, режимы хранения и реализации. Правила нарезки и выкладки сыра.
42. Салаты. Ассортимент. Значение в питании. Особенности приготовления и подачи. Требования к качеству салатов, режимы хранения и реализации.

43. Винегреты. Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Бутерброды. Классификация. Ассортимент. Особенности оформления. Требования к качеству, режимы хранения и реализации.

44. Ассортимент, правила эксплуатации, техника безопасности при работе с холодильным оборудованием холодного цеха. Организация рабочих мест в холодном цехе предприятия общественного питания.
45. Ассортимент холодных блюд и закусок из рыбы. Значение рыбы в питании. Выбор различных видов рыбы для приготовления холодных блюд.

46. Ассортимент и технология приготовления рыбных закусок. Требования к качеству.
47. Технология приготовления, правила подачи рыбы отварной, припущенной для холодных блюд.

48. Ассортимент и технология приготовления холодных блюд и закусок из морепродуктов.
49. Ассортимент холодных блюд и закусок из мяса. Значение в питании. Выбор вида мяса для приготовления холодных блюд.

50. Ассортимент и технология приготовления мясных закусок. Правила подачи, требования к качеству.

51. Ассортимент и технология холодных блюд из птицы. Значение в питании. Ассортимент и технология приготовления холодных блюд из отварной, припущенной птицы.

52. Ассортимент и технология приготовления холодных блюд из жареной, запеченной, тушеной птицы.
53. Классификация и ассортимент сложных холодных соусов. Значение в питании.

54. Технология приготовления заправок и маринадов для сложной холодной кулинарной продукции.
55. Технология приготовления яично-масляных смесей для сложной холодной кулинарной продукции.
56. Технология приготовления соусов с мукой, сливками и оригинальными ингредиентами.
57. Использование пряностей, приправ, специй для изготовления сложной холодной кулинарной продукции.

4.ТРЕБОВАНИЯ К ОТЧЕТУ
Отчет по практике представляет собой комплект материалов, подготовленных практикантом и подтверждающие выполнение заданий по практике.

Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-скоросшиватель в следующем порядке:
	№

п/п
	Расположение материалов в отчете
	Примечание

	1. 
	Титульный лист 


	Шаблон в приложении 1.

	2. 
	Внутренняя опись документов, находящихся в деле
	Шаблон в приложении 2.

	3. 
	Производственная характеристика на практиканта 


	Шаблон в приложении 3.

Пишется на бланке организации в свободной форме или по предложенному шаблону. Подписывается руководителем от предприятия и заверяется печатью.

	4. 
	Отзыв практиканта о прохождении практики
	Шаблон в приложении 4.

 

	5. 
	Заключение/отзыв о прохождении производственной практике
	Шаблон в приложении 5.



	6. 
	Личная карточка инструктажа
	Шаблон в приложении 6.



	7. 
	Анкета работодателя
	Шаблон в приложении 7.




Требования к оформлению текста отчета

1. Отчет пишется:

· от первого лица;

· оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman;

· поля документа: верхнее – 2, нижнее – 2, левое – 3, правое – 1;

· отступ первой строки – 1 см;

· размер шрифта - 14; 

· межстрочный интервал - 1,5;

· расположение номера страниц - сверху по центру;

· нумерация страниц на первом листе (титульном) не ставится; 

· верхний колонтитул содержит ФИО, № группы, курс, дата составления отчета.

2. Каждый отчет выполняется индивидуально.
3. Содержание отчета формируется в скоросшивателе.

Уважаемый студент, обращаем Ваше внимание, что методические рекомендации в электронном виде размещены на сервере колледжа по адресу: doc@kgtk.ru .  Использование электронного варианта методических рекомендаций сэкономит Вам время и облегчит техническую сторону подготовки отчета по практике, т.к. содержит образцы и шаблоны различных разделов отчета.
5.ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ ПРАКТИКИ
Практика завершается защитой отчета и дифференцируемым зачётом. 

К защите отчёта представляются:

1. Производственная характеристика

2. Заключение/отзыв о прохождении практики

3. Аттестационный лист

4. Дневник по практике

5. Отчёт практиканта о прохождении практики
К отчету могут прилагаться графики, таблицы, схемы, заполненные формы (бланки) документов.

Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причины или получившие отрицательную оценку, отчисляются из колледжа за академическую неуспеваемость.
Перечень документов, прилагаемых к отчету:

	№

п/п
	Расположение материалов в отчете
	Примечание

	1. 
	Благодарственное письмо в адрес ОУ и/или лично практиканта.
	Выдается на предприятии/организации. Прикладывается к отчету при его наличии. 



	2. 
	Анкета руководителя/куратора от предприятия.
	Бланк анкеты выдается заведующим отделением. Анкета заполняется лично представителем (куратором)предприятия/организации, подписывается и заверяется печатью.


Приложение 1
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ МОЛОДЁЖНОЙ ПОЛИТИКИ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ

 «КРАСНОДАРСКИЙ ГУМАНИТАРНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

ОТЧЕТ

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПМ.02 Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
ПМ.03
Организация процесса приготовления и приготовление

сложных горячей кулинарной

продукции
19.02.10  «Технология продукции общественного питания»
	Студента (ки) гр. _______________

_______________________________
                         (Фамилия, И.О.)

	Организация:___________________

_______________________________

Наименование места прохождения практики

	Руководитель практики от ОУ

                         (Фамилия, И.О.)

	Оценка__________________


Краснодар, 2023 г.
Приложение 2
ВНУТРЕННЯЯ ОПИСЬ

документов, находящихся в отчете  
студента(ки)







гр.



	№

п/п
	Наименование документа
	страницы

	1. 
	Индивидуальный план прохождения практики
	

	2. 
	Производственная характеристика
	

	3. 
	Заключение/отзыв о прохождении практики
	

	4. 
	Аттестационный лист
	

	5. 
	Дневник по практике
	

	6. 
	Табель учёта рабочего времени
	

	7. 
	Личная карточка инструктажа
	

	8. 
	Отчёт практиканта о прохождении практики
	

	
	
далее заполняется студентом
	

	9. 
	Приложение № 
	

	10. 
	Приложение № 
	


Примечание: внутренняя опись документов располагается после титульного листа и содержит информацию о перечне материалов отчета, включая приложения.

.

.

Приложение 3
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

на студента     __________________________________________________

Студент за время прохождения ___________________________ практики на __________________________________________________________________

с __________________ по _______________________, фактически отработал объём времени ___________ часов и  выполнил работы согласно заданию на практику на рабочем месте.

1. Уровень теоретической подготовки ____________________________________

2.Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

3. Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности _____________________________________________________________________

4. Особые замечания и предложения руководителя практики _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Организаторские способности _________________________________________ 
6. Оценка за практику __________________________________________________

                                                                                                                  прописью

Прибыл              «______» _________________202___ г.

Выбыл                «______» ___________________202___ г.
Руководитель практики

от организации                   __________________             /___________________/
                                                                                   подпись                    М.П.                                    Ф.И.О.   

 Приложение 4
ОТЗЫВ ПРАКТИКАНТА О ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ
Я, Фамилия Имя, студент группы №_______ проходил практику на _________________________________________________________________

Завершившая практика совпала/не совпала с моими ожиданиями в том, что_________________________________________________________________

	

	

	

	


Своим главным достижением во время прохождения практики я считаю

	

	

	

	

	


Самым важным для формирования опыта практической деятельности было

	

	

	

	

	

	Прохождение практики повлияло/не повлияло на возможный выбор места работы в будущем, так как 


	

	

	

	


	

	

	

	


Студент(ка)                   ______________                    ______________________

Приложение 5                                            

ЗАКЛЮЧЕНИЕ / ОТЗЫВ

о достигнутом уровне квалификации

Составлено «___» _____________ 202__г. о том, что студент _____________________________________________________________________
с ___________________ 202__ г. по _________________202__ г. самостоятельно выполнил пробные работы  
_____________19 .02.10 «Технология продукции общественного питания»______
(по профессии, специальности)

__________________________________________________________________

(наименование организации, участка, отдела и т.п.)

и достиг следующих производственных показателей (участвует в планировании деятельности основных показателей производства продукции  общественного питания; участвует в организации закупки и контроле движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве, разрабатывает различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей, правильность, самостоятельность ведения технологического процесса, выполнения установленных норм, качественные показатели, умения и навыки управления механизмами, пользование инструментами, приспособлениями, соблюдение правил техники безопасности, ведение и анализ финансовых документов, практика общения, организаторские способности, исполнительская дисциплина)
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

По выполненным работам и достигнутым производственным показателям практикант ____________________________________________________

получает оценку:    _______________________________

                                                     прописью

Рекомендуемый разряд:   Повар   _______________________________

                                                                              прописью  
                                           Кондитер   _______________________________

                                                                              прописью  
Руководитель практики  

от организации                   ____________                 /_______________________/ 

                                                                         подпись                 М.П.                                         Ф.И.О.   
Приложение 6
ЛИЧНАЯ КАРТОЧКА ИНСТРУКТАЖА ПО БЕЗОПАСНЫМ МЕТОДАМ РАБОТЫ И ПРОТИВОПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ
1. Вводный инструктаж

	Провёл инженер по охране труда и технике безопасности

_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202   г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      _____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202  г.



1.1. Первичный инструктаж на рабочем месте

	Провёл инженер по охране труда и технике безопасности
_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202  г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202  г.



1.1.1. Разрешение на допуск к работе 

Разрешено допустить к самостоятельной работе ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

____     _______________202   г.

Инструктаж провёл        ____________                         _______________________

                                                подпись                                                   должность                            

                                                                                             _____________________

                                                                                                                       Фамилия И.О.

Приложение 7
АНКЕТА РАБОТОДАТЕЛЯ

Студента (ки) _____________________________________________________

Ф.И.О.

Специальность: Уважаемый________________________________________________________

Администрация ГАПОУ КК «Краснодарского гуманитарно-технологического колледжа» высказывает Вам признательность за предоставленную возможность прохождения практики студента(ов) на Вашем предприятии (организации). Для нас, как для учебного заведения, отвечающего за качество подготовки, чрезвычайно важно получить от Вас достоверную информацию обо всех недостатках и пробелах в знаниях и навыках наших студентов. В связи с этим мы просим Вас заполнить анкету и дать свою оценку качеству подготовки специалистов.

Отвечая на вопросы, Вам достаточно прочитать все варианты ответов и выделить подходящие для Вас. Вы можете вписать недостающие, с Вашей точки зрения, ответы, высказать свое мнение.

1. К какой отрасли относится Ваше предприятие (организация)?

а) промышленность

б) энергетика

в) сельское хозяйство

г) строительство

д) транспорт и грузоперевозки

е) связь

ж) торговля

з) недвижимость

и) банковская деятельность

к) туризм

л) другое ______________________________________________________
1) 
Размеры организации (предприятия)

а) малая

б) средняя

в) крупная

2) Взяли бы Вы на работу выпускника ССУЗа без опыта работы?
а) да
б) затрудняюсь ответить
в) нет. Почему? _________________________________________________________

_______________________________________________________________________
2. Оцените степень взаимодействия ГАПОУ КК «Краснодарского гуманитарно-технологического колледжа» с   Вашим предприятием (организацией)

 Активно

 Иногда

 Не взаимодействует
3.Получаете ли Вы информацию о специалистах, выпускаемых в нашем колледже?
 Регулярно

 Бессистемно

 Не получаю

4. Какие каналы связи колледжа с Вашим предприятием (организацией) Вы считаете более эффективными?


Проведение практики

·  Заявка предприятия (организации)

· Анкетирование

· Стажировка работников на предприятии (организации)

· Участие представителей предприятия (организации) в работе Совета колледжа по вопросам качества подготовки специалистов, в государственной аттестационной комиссии

· Связь по подготовке специалистов по профильным для Вашего предприятия (организации) профессиям

· Другие (какие именно укажите) 



________________________
5. Оцените, пожалуйста, уровень теоретических знаний и практических навыков выпускников колледжа по выполнению важных производственных операций

	Характеристика уровня знаний и навыков
	Оценочный балл
	Уровень теоретических знаний
	Уровень 

практических навыков

	Практически нулевой, необходимо всему обучать заново
	1
	
	

	Довольно слабый, очень многого не знают и не умеют
	2
	
	

	Посредственный, хотя необходимая база имеется
	3
	
	

	Хороший, вполне могут работать по специальности
	4
	
	

	Отличный, способны выполнить любое задание
	5
	
	


6.Будете ли Вы рекомендовать выпускников ГАПОУ КК «Краснодарского гуманитарно-технологического колледжа» другим предприятиям (организациям)?


да






нет

7. Предложите Вы студенту(ам), проходящим практику на Вашем предприятии (организации), дальнейшее трудоустройство?


да






нет

7. На формирование каких профессионально важных качеств Вы бы порекомендовали администрации колледжа дополнительно обратить внимание при подготовке специалистов для трудоустройства на Ваше предприятие (организации)? 




























8. На формирование каких личностных качеств Вы бы порекомендовали администрации колледжа дополнительно обратить внимание при подготовке специалистов




























Сообщите, пожалуйста:

Кто отвечал на вопросы




/




/

(подпись)




(ФИО)

Должность_________________________________________________________

Телефон, факс______________________________________________________

Спасибо за участие в опросе, помощь в работе

Приложение 8
Аттестационный лист

студент______________________________________________________________
курс   3   специальность 19.02.10  «Технология продукции общественного питания»     успешно прошел (а) производственную практику по профессиональному модулю ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
в объеме 36 часов с «22» мая  2023 г. по «30»июня 2023 г.      в организации ________________________________________________________________ 
наименование организации, юридический адрес
Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
	Виды профессиональной деятельности
	Профессиональные компетенции, соответствующие видам профессиональной деятельности
	Результаты освоения

ПК (освоено, не освоено)

	ПМ.01 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 и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	

	
	ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________
(оценивает рук. практики от ОУ)
Дата «___» ___________2023 г.            

Руководитель практики от ОУ ______________ /__________________/                                                                      

Руководитель практики от предприятия  _____________/ _________________/                   

                   (базы практики)                                   подпись               М.П.                                                                  

Аттестационный лист

студент______________________________________________________________
курс   3   специальность 19.02.10  «Технология продукции общественного питания»     успешно прошел (а) производственную практику по профессиональному модулю ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции в объеме 72 часа с «22» мая  2023 г. по «30»июня 2023 г.    в организации ________________________________________________________________ 
наименование организации, юридический адрес
Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
	Виды профессиональной деятельности
	Профессиональные компетенции, соответствующие видам профессиональной деятельности
	Результаты освоения

ПК (освоено, не освоено)

	ПМ.02 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
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________
(оценивает рук. практики от ОУ)
Дата «___» ___________2023 г.            

Руководитель практики от ОУ ______________ /__________________/                                                                      

Руководитель практики от предприятия  _____________/ _________________/                   

                   (базы практики)                                   подпись               М.П.                                                                  

Аттестационный лист

студент______________________________________________________________
курс   3   специальность 19.02.10  «Технология продукции общественного питания»     успешно прошел (а) производственную практику по профессиональному модулю ПМ.03
Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячей кулинарной продукции в объеме 108 часов с «22» мая  2023 г. по «30»июня 2023 г. в организации ________________________________________________________________ 
наименование организации, юридический адрес
Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
	Виды профессиональной деятельности
	Профессиональные компетенции, соответствующие видам профессиональной деятельности
	Результаты освоения

ПК (освоено, не освоено)

	ПМ.03
Организация процесса приготовления и приготовление сложных 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
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________
(оценивает рук. практики от ОУ)
Дата «___» ___________2023 г.            

Руководитель практики от ОУ ______________ /__________________/                                                                      

Руководитель практики от предприятия  _____________/ _________________/                   

                   (базы практики)                                   подпись               М.П.                                                                  

PAGE  
21

