[bookmark: _GoBack][image: ]
Рабочая программа производственной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утверждённого  приказом Министерства образования и науки РФ от 22.04.2014 № 384, зарегистрированного Минюст приказ № 33234 23 июля 2014г.

	
Организация - составитель:
КРАЕВОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
«АЛЕЙСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ»

Составители:
Кононенко Наталья Александровна – председатель методической комиссии «Сфера услуг»,  высшая квалификационная категория – методист
Донских Юлия Евгеньевна – мастер производственного обучения по специальности «Технология продукции общественного питания»
Глухих Елена  Петровна – преподаватель специальных  дисциплин по специальности «технология продукции общественного питания», высшая квалификационная категория

















СОДЕРЖАНИЕ

	1 Паспорт рабочей программы  производственной практики

	

	2  Структура и содержание производственной практики профессионального модуля «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ»

	

	3. Информационное обеспечение обучения 
	

	
	




1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

1.1. Область применения программы производственной практики (по профилю специальности)
Программа производственной практики (по профилю специальности) является составной частью профессионального модуля ПМ 05«Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов», обеспечивающей реализацию ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».
Практика по профилю специальности является частью учебного процесса и направлена на формирование у студентов общих и профессиональных компетенций:
	Код
	Наименование результата обучения

	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.

	ПК 5.1.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.





1.2. Цели и задачи производственной практики (по профилю специальности), требования к результатам освоения практики.


В ходе освоения программы производственной практики студент должен:
иметь практический опыт:
· расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;
· приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
· приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;
· оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
· контроля качества и безопасности готовой продукции;
уметь:
· органолептически оценивать качество продуктов;
· использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
· проводить расчеты по формулам;
· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
· выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;
· принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов;
· выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;
· оценивать качество и безопасность готовой продукции;
· оформлять документацию;
знать:
· ассортимент сложных холодных и горячих десертов;
· основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;
· органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;
· методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
· технологию приготовления сложных холодных десертов:
· фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;
· технологию приготовления сложных горячих десертов:
· суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;
· правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
· варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;
· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов;
· начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;
· варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;
· актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;
· сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;
· температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
· температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;
· требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;
· основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;
· требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов.
1.3. Организация практики
Для проведения производственной практики (по профилю специальности) разработана следующая документация:
 положение о практике;
 рабочая программа производственной практики (по профилю специальности); 
 договоры с предприятиями по проведению практики.
В основные обязанности руководителя практики входят:
 проведение практики в соответствии с содержанием тематического плана и содержания практики;
 установление связи с руководителями практики от организаций;
 разработка и согласование с организациями программы, содержания и планируемых результатов практики;
 осуществление руководства практикой;
 контролирование реализации программы и условий проведения практики организациями, в том числе требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;
 совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, организация процедуры оценки общих и профессиональных компетенций студента, освоенных им в ходе прохождения практики;
 разработка и согласование с организациями формы отчетности и оценочного материала прохождения практики.
Студенты при прохождении производственной практики обязаны:
 полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной практики;
 соблюдать действующие в организациях правила внутреннего распорядка;
 изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности. 



2 Структура и содержание производственной практики профессионального модуля 
«ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ»

	Раздел ПМ. 05 Организация процесса приготовления сложных холодных и горячих десертов
	
	108
	18
	

	Раздел 1. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных десертов
	
	48
	8
	

	Тема 1.1. Характеристика основных продуктов, отделочных полуфабрикатов и основных полуфабрикатов промышленного изготовления используемых для приготовления сложных десертов
	Основных пищевые продукты, используемые для приготовления сложных десертов
Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных десертов. Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных десертов
Отделочные полуфабрикаты (соусы, глазури) для отдельных сложных десертов
Готовые полуфабрикаты промышленного изготовления, используемые для приготовления сложных десертов
Варианты оформления и техника декорирования сложных холодных и горячих десертов
Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных десертов. Требования к качеству готовых сложных десертов
	2
	6
	1
	Экспертная
оценка навыков и умений

	Тема 1.2. Ассортимент и методы приготовления сложных холодных десертов
	Ассортимент сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и
шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета,
пая, тирамису, чизкейка, бланманже.
Методы приготовления сложных холодных десертов
Правила охлаждения и замораживания основ для приготовления
сложных холодных десертов
Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных десертов, варианты сочетания основных продуктов с
дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных
десертов.
Температурный режим охлаждения и замораживания основ для
приготовления сложных холодных десертов
Требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих
десертов
	2
	12
	2
	Экспертная
оценка навыков и умений

	Тема 1.3. Оборудование,
используемое для
приготовления сложных
десертов
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря
Принцип работы технологического оборудования для приготовления
сложных десертов
	2
	6
	1
	Экспертная
оценка
навыков и
умений

	Тема 1.4. Технология
приготовления сложных
холодных десертов
	Приготовление сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и
шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета,
пая, тирамису, чизкейка, бланманже
Актуальные направления в приготовлении холодных десертов
	2
	24
	4
	Экспертная
оценка
навыков и умений

	Раздел 2. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих десертов
	
	60
	10
	

	Тема 2.1. Ассортимент и
	Ассортимент сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных
	22
	12
	1
	Экспертная

	методы приготовления
	кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового
	
	
	
	оценка

	сложных горячих десертов
	фондю, десертов фламбе.
Методы приготовления сложных горячих десертов
Варианты комбинирования различных способов приготовления горячих десертов, варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов. Температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных горячих десертов
	
	
	
	навыков и умений

	Тема 2.2. Технология
	Приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных
	2
	30
	5
	Экспертная

	приготовления сложных
	кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового
	
	
	
	оценка

	горячих десертов
	фондю, десертов фламбе.
Актуальные направления в приготовлении холодных десертов Требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов
	
	
	
	навыков и умений

	Тема 2.3. Организация
	Сервировка столов различными способами
	2
	18
	3
	

	обслуживания при
	Правила подачи сложных десертов
	
	
	
	

	приготовлении сложных
	
	
	
	
	

	десертов
	
	
	
	
	





3. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

1.Нормативная литература:
- ГОСТ Р 53995-2010 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: Стандартинформ, 2014.-15 с.[Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;

-  ГОСТ Р 54609-2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания. - М.: Стандартинформ, 2014.-15 с.[Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;

 - ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - М.: Стандартинформ, 2014.- 16 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - М.: Стандартинформ, 2014.-11с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
-  ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. -  М.: Стандартинформ, 2014.- 15 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
- ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - М.: Стандартинформ, 2014.-15 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
- ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. - М.: Стандартинформ, 2014.-14 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
-  ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания. - М.: Стандартинформ, 2014.-11 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
 - ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.-М.: Стандартинформ, 2014. –28 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
-  ГОСТ 32692-2014. Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: Стандартинформ, 2015. - 16 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
-  ГОСТ 32691-2014. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания. - М.: Стандартинформ, 2015. -15 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия  общественного питания. Классификация и общие требования. – М. Стандартинформ, 2014. - 20 с. [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
- Правила  оказания услуг общественного питания (постановление Правительства Российской Федерации от 15 августа 1997 года №1036  с изм. и дополнениями) [Электронный ресурс] -http://www.creative-chef.ru, свободный;
- Сборник   рецептур  блюд  и   кулинарных   изделий   для   предприятий
общественного питания/сост. Ананина В. А. и др., под ред. Ф. Л. Марчука.-М.: Хлебпродинформ, - Ч. 1-8.1996-2009.

2. Учебники, учебные пособия:
Основные источники:
1.Васюкова А.Т.Технология продукции общественного питания: учеб. / А.Т.Васюкова, А.А.Славенский, Д.А.Куликов. 

– М.: ИТК    Дашков и К, 2016. – 496с.

2.Гайворонский К.Я. Технологическое оборудование   предприятий      общественного   питания и торговли: учеб./ К.Я. Гайворонский, Н.Г.Щеглов.

1. – М.:  ИД «Форум» - ИНФРА-М, 2015. - 480с.

3.Гайворонский К.Я. Охрана трудана предприятиях  общественного   питания и торговли: учеб./ К.Я. Гайворонский, Н.Г.Щеглов.

1. – М.:  ИД «Форум» - ИНФРА-М, 2016. - 128с.

4.Тимофеева В.А.Товароведение продовольственных товаров: учеб. / В.А.Тимофеева.

–Ростов н/Д.: Феникс, 2013. -494 с.

5.Радченко Л.А.   Организация   производства   и обслуживания на      предприятиях общественного питания: учеб./ Л.А. Радченко. 
– М.: КНОРУС, 2016. - 328с.
2. 
3. 
4. 

5. 
6. 
7. 
8. 
9. 

10. 
11. 
Дополнительные источники:
1.Ковалёв Н.И. Технология приготовления пищи: учеб./ Н.И.Ковалёв, М.Н.Куткина, В.А. Кравцова.

2. – М.:  Деловая литература, Омега - Л, 2005. - 480с.

2.Кучер Л.С.Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб./ Л.С.Кучер, Л.М.Шкуратова.

– М.:   Деловая литература, 2002. - 544с.
Отечественные журналы:
- «Техника и технология пищевых производств».

Интернет-ресурсы:
http://www.culinar-russia.ru;
http://frio.ru;
http://www.restoracia.spb.ru;
http://www.gastronom.ru;
http://www.culina-russia.ru;
http://www.creative-chef.ru/dlja-professionalov/dokumenty-dlja-obschepita -
Документы и национальные стандарты, регламентирующие деятельность 
предприятий общественного питания;
http://www.helion-ltd.ru;
http://www.tehreg.ru;
http://www.chtiprogress.ru;
http://www.edu.ru/; 
http://www.libs.ru;
http://www.nlr.ru; 
http://lib.rin.ru.
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