ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ДИСТАНЦИОННО)
ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА
                                                                 
профессия 43.01.09. «Повар, кондитер»
ПП04 (108 часов) 3 курс.
период с 08.06.2020г. по 30.06.2020г.

 Цель и планируемые результаты освоения 
В результате прохождения производственной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке



Перечень профессиональных компетенций 
Обучающийся освоивший программу ПП04 по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	[bookmark: _GoBack]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.



С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен:

	знать:
	-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
-ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;
-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;
 -правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

	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 регламентов;
-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;

	иметь практический опыт в:

	-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
-упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  
-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.



СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Раздел 1. Организация рабочего места для приготовления блюд по МДК04.
(Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.)

Раздел 2. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
(Приготовление холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента).

Раздел 3. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
(приготовление горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента)

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
(приготовление холодных напитков разнообразного ассортимента)

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
(приготовление горячих напитков разнообразного ассортимента)

ЗАДАНИЕ ПРАКТИКИ

[bookmark: Сладкие_блюда][bookmark: Напитки]Используя электронный сборник рецептур (разделы: XV. СЛАДКИЕ БЛЮДА и  XVI. НАПИТКИ ), приготовить блюда (не менее 5 порций), в соответствие с разделами производственной практики (блюда готовятся на выбор обучающегося, исходя из материальной возможности).
Все результаты выполнения (включая расчёты) работы, технологический процесс приготовления и отпуск готового блюда фиксируются (фото, видео фиксация) и сохраняются на почте мастера lro@apt29.ru до защиты производственной практики, с указанием: № раздела практики, № рецептуры по сборнику и ФИО обучающегося.
Защита результатов и выведение итоговой оценки за ПП04 будет произведена после выхода группы с дистанционного обучения (дифференцированный зачет) и предоставлением материалов выполненных заданий по следующим разделам: 
 Раздел 2. Приготовить на выбор по сборнику: салаты фруктовые, муссы, желе, самбуки, кремы и др.
 Раздел 3. Приготовить на выбор по сборнику: яблоки печеные, шарлот с яблоками, гренки с плодами и ягодами, суфле, пудинги, яблоки в тесте и др.
 Раздел 4. Приготовить на выбор по сборнику: компоты, кисели, квас, морсы, напитки ягодные, лимонады, молочные коктейли и др.
 Раздел 5. Приготовить на выбор по сборнику: какао с молоком, сбитень, кофе по-восточному, чай черный байховый и др.

Примечание: Раздел 1. «Организация рабочего места для приготовления блюд», идёт совместно со всеми разделами ПП (фотофиксация организации рабочего места обязательна!!!)


Руководитель ПП04 - мастер п/о Лебедев Роман Олегович.
т.моб +7 981 562 72 48
е-mail: lro@apt29.ru
