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ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАМММА
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПЕРЕПОДГОТОВКИ
ПО ПРОФЕССИИ

16675 «Повар»
квалификация: 5  уровень
Образовательное учреждение: Филиал ГАПОУ  «Медногорский индустриальный колледж» в г.Кувандыке
Минимальный уровень образования  принимаемых  на обучение:  
 Среднее профессиональное образование - программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих)

Профессиональное обучение - программы профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих, программы переподготовки рабочих, служащих

Форма обучения:  очно-заочная
Срок обучения:     1,5  месяца 
1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

             Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона

«Об образовании» и Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии «Повар» код -16675.  В соответствии с пунктом 16 Правил разработки, утверждения и применения профессиональных стандартов, утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 22 января 2013 г. N 23 (Собрание законодательства Российской Федерации, 2013, N 4, ст. 293; 2014, N 39, ст. 5266) по перечню профессий профессиональной подготовки, Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар"
 Программа включает требования к результатам ее освоения, структуре и содержанию подготовки, а также условиям ее реализации.

 1.1 Требования к результатам освоения  программы.

       Программа сформирована  на основе квалификационных требований, предъявляемых к повару. В требованиях к результатам освоения рабочей программы описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.
1.2 Структура и содержание программы
       В  рабочем   учебном плане содержится перечень учебных предметов с указанием объемов времени, отводимых на освоение предметов, включая объемы времени, отводимые на теоретическое и производственное обучение. В рабочем тематическом плане по учебному предмету раскрывается последовательность изучения разделов и тем, указывается распределение учебных часов по разделам и темам.
 1.3 Требования к условиям реализации  программы
Программа  представлена  требованиями к организации учебного процесса, учебно-методическому и кадровому обеспечению, а также правами и обязанностями колледжа, осуществляющего подготовку поваров.
Требования к организации учебного процесса: Учебные группы по подготовке поваров создаются численностью до 15 человек. Учет посещаемости занятий, успеваемости и пройденных тем ведется преподавателями и мастерами производственного обучения в соответствующей учетной документации.
Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий –  1 академический час (45 минут), а при производственном обучении – 6 академических часов  включая время на подведение итогов, оформление документации.
Теоретическое проводятся в оборудованных кабинетах с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий в соответствии с перечнем учебных материалов для подготовки поваров.  По завершению обучения проводится итоговый экзамен в соответствии с положением о порядке аттестации и присвоении квалификации лицам, овладевающим профессией  «повар». Результаты итоговой аттестации оформляются  протоколом и выдается свидетельство о прохождении обучения действующего образца.
1.4. Требования к лицам, поступающим на обучение

1.4.1 Требования к образованию: Среднее профессиональное образование - программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих)

1.4.2 Требования к опыту работы: Дополнительные профессиональные программы по основному производству организаций питания

Не менее одного года на четвертом квалификационном уровне в основном производстве организаций питания
1.4.3 Особые условия допуска к работе
 Наличие медицинской книжки; прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров (обследований), а также внеочередных медицинских осмотров (обследований) в установленном законодательством Российской Федерации порядке. 

2. Характеристика подготовки

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности

Область профессиональной деятельности выпускника: организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.
Объекты профессиональной деятельности выпускников:

- различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том

числе высокой степени готовности; технологические процессы приготовления

кулинарной продукции;  процессы управления различными участками производства продукции общественного питания; первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.

    2.2 Виды профессиональной деятельности и трудовые функции выпускника
Виды профессиональной деятельности и трудовые функции выпускника:

Трудовая функция: 
Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными ресурсами и персоналом

Трудовые действия: 
-Оценка потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады поваров
- Определение потребности членов бригады поваров в обучении

- Организация обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства

Необходимые умения:
- Разрабатывать план работы бригады поваров

- Распределять работу между членами бригады поваров и ставить задачи подчиненным

- Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

- Контролировать текущую деятельность членов бригады поваров и своевременно выявлять отклонения в их работе

- Предупреждать факты хищений и других случаев нарушения членами бригады поваров трудовой дисциплины

- Готовить отчеты о работе бригады поваров

 Необходимые знания:

- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности подчиненных организаций питания

- Технологии обучения на рабочих местах

- Требования трудовой дисциплины, охраны труда, санитарии и гигиены

Трудовая функция: 
Организация работы бригады поваров
 Трудовые действия:

-Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады поваров

- Распределение заданий между работниками бригады поваров в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности

- Координация выполнения членами бригады поваров производственных заданий

- Координация работы бригады поваров с деятельностью службы обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания

Необходимые умения:

-Разрабатывать план работы бригады поваров

- Распределять работу между членами бригады и ставить задачи подчиненным

- Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента

- Управлять конфликтными ситуациями, возникающими в бригаде

Необходимые знания:

- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- Современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента

- Требования к безопасности пищевых продуктов, условиям их хранения

- Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности сотрудников организаций питания

- Теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии малой группы

- Требования охраны труда, санитарии и гигиены, трудовой дисциплины

Трудовая функция: 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады поваров

 Трудовые действия:

-Оценка результатов работы бригады поваров за отчетный период

- Определение и использование форм контроля, соответствующих особенностям работ по производству блюд, напитков и кулинарных изделий

- Выявление отклонений от плана в работе бригады поваров и их причин

- Представление отчета о результатах работы бригады поваров за отчетный период

Необходимые умения:

-Организовывать и производить входной, текущий и итоговый контроль работы членов бригады поваров

- Анализировать результаты работы бригады поваров за отчетный период и определять причины отклонений результатов работы бригады поваров от плана

- Разрабатывать меры по предупреждению невыполнения плана работ и контролировать их реализацию

- Использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации работы бригады поваров

Необходимые знания:

- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- Современные технологии контроля организации деятельности сотрудников организаций питания

- Методы управления, делопроизводства и подготовки отчетности организаций питания

- Технологии маркетинговых исследований в организациях питания
    3. Количество часов на освоение образовательной программы:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 174 часа, включая:

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов;

Учебной практики – 36ч; производственной практики – 72 часа.

Теоретическое и практическое обучение проводятся в оборудованном кабинете и лаборатории с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий в соответствии с перечнем учебных материалов для подготовки повара 5 уровня  разряда.

Учебная и производственная практика, проводится в конкретных производственных условиях предприятий питания.
4. Требования к кадровому обеспечению учебного процесса:

Мастера производственного обучения должны иметь образование не ниже среднего cпециального по профессии, непрерывный стаж  не менее трех лет., рабочий разряд на 1-2 уровня выше установленной программой переподготовки. Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить повышение квалификации не реже 1 раза в 5 лет. 

Права и обязанности организаций, осуществляющих подготовку поваров 5 уровня разряда. 

Организации, осуществляющие подготовку повар, обязаны:    

- в рабочих программах подготовки обучающихся предусмотреть выполнение содержания программы подготовки повар.  

Организации, осуществляющие подготовку, имеют право: 

- изменять последовательность изучения разделов и тем учебного предмета при условии выполнения программы учебного предмета;  - увеличивать количество часов, отведенных как на изучение учебных предметов, вводя дополнительные темы и упражнения, учитывающие региональные особенности
5.ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП

5. 1  Учебный план  профессиональной  переподготовки по профессии 16675 «Повар»  квалификации   5 уровня
	№

п\п
	предметы
	всего
	т/о
	лпз
	форма контроля

	
	I Общепрофессиональный курс
	
	
	
	

	1
	Современные технологии приготовления блюд
	38
	16
	22
	Диф.зачет

	2
	Организация хранения и контроль запасов и сырья


	    4
	3
	1
	зачет

	3
	Основы менеджмента и маркетинга
	12
	8
	4
	зачет

	4
	 Охрана труда


	4
	3
	1
	зачет

	
	Всего  
	58
	
	
	

	
	II Производственное обучение
	
	
	
	

	1
	Учебная практика
	36
	
	
	

	2
	Производственная практика
	72
	
	
	зачет

	
	Консультации
	2
	
	
	

	
	Экзамен
	6
	
	
	

	
	Итого
	174
	30
	28
	


5.2 Содержание образовательных программ

                                    Программа   учебной  дисциплины

по предмету «Современные технологии приготовления блюд» на 38ч. 

для профессии  «Повар», код – 16675

Пояснительная записка
1.1. Область применения программы «Современные технологии приготовления блюд»

1.2.  Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
    Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований, предъявляемых профессии «Повар», в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания, на базе которых формируются умения и приобретается практический опыт приготовления блюд.

     Предмет  «Современные технологии приготовления блюд» является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами.
В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:

- Современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента

       В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

- Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 Максимальной учебной нагрузки обучающегося 38 часов, в том числе   лабораторно-практические  работы  22 час.

     Преподавание предмета сопровождается демонстрацией плакатов, учебных     фильмов, что активизирует познавательную деятельность обучающихся, способствует лучшему пониманию предмета.  

       Промежуточный контроль знаний проводится в виде дифференцированного зачета
Тематический план

по предмету «Современные технологии приготовления блюд » - 38 часов

	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1
	Современные  способы обработки  продуктов  в кулинарной практике  
	2

	2
	Инновационные технологии в индустрии питания
	2

	3
	Технология   «Sous Vide»
	1

	4
	Инновационные ингредиенты для молекулярной гастрономии


	2

	5
	Современные виды технологического оборудования
	1

	6
	Новые технологии в приготовлении холодных закусок
	1

	7
	Лабораторно-практическое занятие
	3

	8
	Новые технологии приготовления  супов и соусов
	1

	9
	Лабораторно-практическое занятие
	3

	10
	Новые технология приготовления  блюд и гарниров из овощей, круп
	1

	11
	Лабораторно-практическое занятие
	3

	12
	Новые технологии приготовления  горячих блюд  из рыбы и морепродуктов
	1

	13
	Лабораторно-практическое занятие
	3

	14
	Новые технологии приготовления горячих блюд из мяса и домашней птицы
	1

	15
	Лабораторно-практическое занятие
	3

	16
	Приготовление десертов
	1

	17
	Лабораторно-практическое занятие
	3

	18
	Приготовление мучных изделий
	1

	19
	Лабораторно-практическое занятие
	4

	20
	Дифференцированный зачет
	1

	
	Итого
	38


Программа  учебной  дисциплины

по предмету «Организация хранения и контроль запасов и сырья» на 4ч. 
для профессии  «Повар», код - 16675
Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Организация хранения и контроль запасов и сырья»

Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» пятого разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.
     Предмет  «Организация хранения и контроль запасов и сырья»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами.
В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:
- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания    
- Требования к безопасности пищевых продуктов, условиям их хранения   
 В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:
-Предупреждать факты хищений и других случаев нарушения членами бригады поваров трудовой дисциплины

      - Готовить отчеты о работе бригады поваров

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 4 часа, в том числе   лабораторно-практические  работы  2 часа.

       Промежуточный контроль знаний проводится в виде собеседования. 

Тематический план по предмету

                                   «Организация хранения и контроль запасов и сырья» - 4часа
для  профессии «Повар» код -16675   
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1
	Контроль наличия запасов продуктов.  Контроль расходов продуктов на производстве

	1

	2
	 Практическое занятие  Оформление технологической документации и документации по контролю расхода и хранения продуктов
	2

	3
	Зачет
	1

	
	Итого
	4


Программа  учебной  дисциплины

по предмету «Основы  менеджмента и маркетинга»  на 12 часов.

для профессии  «Повар», код  16675
Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Основы менеджмента и маркетинга»       Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» пятого разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.

Предмет  «Основы менеджмента и маркетинга»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет   тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами.
В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:
- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности подчиненных организаций питания

- Технологии обучения на рабочих местах

-Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности сотрудников организаций питания

- Теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии малой группы

-Современные технологии контроля организации деятельности сотрудников организаций питания

- Методы управления, делопроизводства и подготовки отчетности организаций питания

- Технологии маркетинговых исследований в организациях питания
В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

-Разрабатывать план работы бригады поваров

-Распределять работу между членами бригады поваров и ставить задачи подчиненным

- Контролировать текущую деятельность членов бригады поваров и своевременно выявлять отклонения в их работе

-Разрабатывать план работы бригады поваров

- Распределять работу между членами бригады и ставить задачи подчиненным

- Управлять конфликтными ситуациями, возникающими в бригаде

-Организовывать и производить входной, текущий и итоговый контроль работы членов бригады поваров

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
  «Основы менеджмента и маркетинга» - 12 часов, в том числе 4 ч практические работы
Тематический план по предмету  «Основы менеджмента и маркетинга»
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1
	Планирование, организация, мотивация, контроль. Планирование в системе менеджмента. Организация как функция и процесс управления. Мотивация и потребности. Контроль и его виды
	1

	2
	Практическая работа Решение ситуационных задач по теме: «Система контроля на предприятии»
	1

	3
	Принятие управленческих решений. Эффективность системы менеджмента предприятия общественного питания. Руководство и лидерство. Партнерство
	1

	4
	Практическая работа Решение ситуационных задач по теме: «Использование различных стилей руководства»
	1

	5
	Деловое общение в коллективе
	1

	6
	Трудовые ресурсы предприятия. Технология наставничества
	1

	7
	Документ: понятие, требования, предъявляемые к документам. Классификация документов по различным признакам (в зависимости от авторства, по степени сложности, по степени типизации, по степени подлинности и т.д.). Документооборот и делопроизводство.


	2

	8
	Практическая работа «Подготовка отчетности организации питания»
	2

	9
	Стратегический анализ. Схемы стратегического анализа (результаты стратегического планирования). Маркетинговая часть бизнес-плана предприятий общественного питания.


	1

	10
	Зачет
	1

	
	Итого
	12


Программы  учебной  дисциплины

по предмету «Охрана труда» на 4 часа 
Программы  учебной  дисциплины

по предмету «Охрана труда» на 4 часа 

для профессии  «Повар», код – 16675  
Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Охрана труда»

Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» пятого разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания. 
     Предмет  «Охрана труда»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет  тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами.
В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:
- Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- Требования трудовой дисциплины, охраны труда, санитарии и гигиены
В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:
-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонал), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работы; 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда;

 - контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины «Охрана труда:
 максимальной учебной нагрузки обучающегося 4 часа, в том числе практическое занятие 1час
            Промежуточный контроль знаний проводится в виде зачета
                                                           Тематический план 
по предмету «Охрана труда» - 4 часа
для  профессии «Повар» код -16675   
	№ п/п
	Тема
	Количество 
часов

	1
	Система нормативно – правовых актов по охране труда. Организация охраны труда, основы управления ею. Организация службы охраны труда.
	1

	2
	Основы производственной санитарии
	1

	3
	Практическое занятие Ведение документации по охране труда
	1

	6
	Зачет
	1


	
	Итого
	4


Программа  Производственное обучение
  на 72 часа для профессии  «Повар», код  16675
Пояснительная записка

1.1.Область применения программы «Производственное обучение».

   Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Цели и задачи:
      Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» пятого разряда  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе  освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.

     Программой предусматривается производственное обучение  на предприятиях.   
Программа производственного  обучения рассчитана на три недели.  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения производственного обучения  должен иметь 
практический опыт по:

-Оценке потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады поваров

- Определение потребности членов бригады поваров в обучении

- Организации обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства

-Проведении вводного и текущего инструктажа членов бригады поваров

- Распределении заданий между работниками бригады поваров в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности

- Координации выполнения членами бригады поваров производственных заданий

- Координации работы бригады поваров с деятельностью службы обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания

-Оценке результатов работы бригады поваров за отчетный период

- Определении и использовании  форм контроля, соответствующих особенностям работ по производству блюд, напитков и кулинарных изделий

- Выявлении отклонений от плана в работе бригады поваров и их причин

- Представление отчета о результатах работы бригады поваров за отчетный период

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение  производственного обучения:

 максимальной нагрузки обучающегося 108  часов, в том числе:
36ч учебной практики; 72ч производственной практики

1.4 Формы контроля

По учебной и производственной практике предусмотрен контроль в форме зачета, в виде собеседования, при условии положительного аттестационного листа  по практике руководителей практики от организации  и образовательной организации  об уровне освоения трудовых функций, наличия положительной характеристики организации  на обучающегося  в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике. На основания представленных документов выставляется зачет.
Тематический план   по учебной практике – 36 часов
для  профессии «Повар» код -16675   

	№ п/п
	Трудовые действия
	Количество часов

	1
	Составление плана работы структурного подразделения. Анализ и прогнозирование производственной программы структурного подразделения и товарооборота
	6ч

	2
	Составление алгоритма принятия управленческих решений. Составление оценочных заданий и нормативно-технологической документации
	6ч

	3
	Составление схем организации рабочего места в производственных помещениях. Выбор мер управленческого воздействия  с учетом конкретных ситуаций
	6ч

	4
	Составление отчетности о реализации изделий  кухни на производстве. Расчет входа продукции в ассортименте
	6ч

	5
	Составление табеля учета рабочего времени. Анализ учета рабочего времени при различных формах оплаты труда. Расчет заработной платы
	6ч

	6
	Оформление документов по операциях на производствах с цеховым делением
	6ч

	
	Итого 
	36


Тематический план   по производственной практике – 72 часа

для  профессии «Повар» код -16675   
	№ п/п
	Трудовые действия
	Количество часов

	1
	Ведение первичной документации, по приему сырья, выпуску готовой продукции. Оценка качества, проверка наличия сертификатов соответствия, ознакомление с их оформлением и содержанием. Участие в проведении органолептической оценки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	6ч

	2
	Разработка технико-технологических  карт.
	6ч

	3
	Составление заявок на сырье, полуфабрикаты.  Работа с поставщиками продукции, сырья, полуфабрикатов
	6ч

	4
	Документальное оформление снятия остатков продуктов, полуфабрикатов и готовой  продукции на производстве.
	6ч

	5
	Составление отчета по производству (за день, смену)
	6ч

	6
	Ведение бракеражного журнала
	6ч

	7
	Определение эффективности производства, обновления ассортимента продукции с учетом спроса и конкурентоспособности. Ознакомление с системой товародвижения и сбыта кулинарной продукции вне предприятия
	6ч

	8
	Организация работы коллектива в бригадах. Обучение персонала на рабочем месте. решение конфликтных ситуаций. Отработка приёмов выхода из конфликтных ситуаций;
Анализ производственных ситуаций, возникающих в бригаде (команде, коллективе);
Обучение персонала приготовлению сложных блюд. 

	6ч

	9
	Решение производственных ситуаций, связанных с соблюдением безопасных условий труда;
Изучение содержания журнала инструктажей. Анализ качества ведения журналов регистрации инструктажей; Изучение Положения о расследованиях несчастных случаев и заполнение акта несчастного случая на производстве.

	6ч

	10
	Калькуляция свободных розничных цен на холодные блюда и закуски, бульоны, первые блюда, соусы, вторые блюда, гарниры, напитки, сладкие блюда, кондитерские изделия (индивидуальные задания);
Расчёт заработной платы различным категориям работникам;
Документальное оформление поступления сырья, продуктов и движения тары.

	6ч

	11
	Составление графиков выхода на работу и заполнение табеля учёта рабочего времени для работников заготовочных и доготовочных цехов.
	6ч

	12
	Проведение органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий; Составление организационной и распорядительной документации;
Определение норм вложения сырья различных кондиций с учётом взаимозаменяемости продуктов: гарниры, напитки, сладкие блюда и др.(индивидуальные задания). Зачет

	6ч

	
	Итого 
	72


6. условия реализации программы профессиональной подготовки
Реализация программы  предполагает наличие учебных кабинетов: «Технология  кулинарного  и  кондитерского производства», «Организации производства», «Экономики, маркетинга, менеджмента», «Охраны труда», учебно – производственная мастерская  по профессии «Повар, кондитер».

Оборудование учебного кабинета «Технология  кулинарного  и  кондитерского производства» и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- образцы посуды;

технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование учебного кабинета «Организации производства» и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

-технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование учебного кабинета «Экономики, менеджмента, маркетинга» и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Охраны труда»;

технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование и рабочие  места  учебно – производственной  мастерской «Повар, кондитер».

 - разделочные доски;  - набор ножей; - электромясорубка;

- электроплиты;

-жарочный шкаф

- холодильник «Свияга»

-морозильник«Орск»;

- набор столовой посуды;

- набор столового белья;

- набор инвентаря;

- набор столового инвентаря;

Учебная и производственная практика проводится в конкретных производственных условиях предприятий питания.

7. Информационное обеспечение обучения:

          Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с..

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416 с.

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с.

23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с.

24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с.

25. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с.

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

1.2.2. Электронные издания:

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

5. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
1.2.3. Дополнительные источники:

2. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

8. Контроль и оценка результатов освоения профессиональной  подготовки
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессиональной подготовке обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной  комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по программе профессиональной подготовке разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. 
Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин. Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, диф.зачета, экзамена: зачеты, диф.зачет проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины, экзамен – за счет времени, отведенного на промежуточную аттестацию.  Аттестация по итогам практики проводится на основании результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций. Производственная практика завершается зачетом при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и образовательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций, наличия положительной характеристики организации на обучающегося в период прохождения практики, полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся проводятся на основе оценочных средств, включающих в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям оценки результатов подготовки.
Формы и условия проведения текущего контроля и итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин. Аттестационной комиссией проводится оценка освоенных выпускниками знаний и умений в соответствии с согласованными с работодателями критериями, утвержденными образовательным учреждением. Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца.
	Раздел (основные трудовые функции) 
	Основные показатели оценки результатов 
	Формы и методы контроля

	Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными ресурсами и персоналом


	-Оценка потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады поваров

- Определение потребности членов бригады поваров в обучении

- Организация обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства


	Текущий контроль в форме зачетов
Зачет по учебной и производственной практике
Диф.зачет

Экзамен


	Организация работы бригады поваров


	-Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады поваров

- Распределение заданий между работниками бригады поваров в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности

- Координация выполнения членами бригады поваров производственных заданий

- Координация работы бригады поваров с деятельностью службы обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания
	Текущий контроль в форме зачетов 

Зачет по  учебной и производственной практике
Диф.зачет

Экзамен


	Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады поваров


	-Оценка результатов работы бригады поваров за отчетный период

- Определение и использование форм контроля, соответствующих особенностям работ по производству блюд, напитков и кулинарных изделий

- Выявление отклонений от плана в работе бригады поваров и их причин

- Представление отчета о результатах работы бригады поваров за отчетный период
	Текущий контроль в форме зачетов 

Зачет по учебной и производственной практике
Диф.зачет

Экзамен



Экзаменационный материал
Теоретические вопросы  для итогового экзамена
1.Организационная структура управления производственного подразделения. Категории производственного персонала

2.Функция организации и координации: понятие, сущность. Определение прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов бригады.

3.Организационная структура управления предприятием общественного питания: понятие. Требования к организационным структурам управления предприятием общественного питания
 4.Категории персонала ПОП.Требования нормативных документов к персоналу общественного питания. 

5.Стимулирование и мотивация труда на ПОП.  Сущность стимулирования и классификация форм стимулирования труда. Материальное и нематериальное стимулирование труда персонала ПОП. Способы поощрения членов команды (бригады)на ПОП.
 6.Критерии оценки деятельности персонала структурного подразделения ПОП. Виды критериев и их характеристика. Основные принципы оценки персонала ПОП. 7.Управленческие решения: понятие и значение в управлении структурным подразделением ПОП. Требования, предъявляемые к управленческим решениям. Типы управленческих решений, принимаемых в структурном подразделении ПОП.
8.План: понятие, виды планов. Классификация планов по различным признакам. Планирование работы бригады в ПОП.. Особенности производственной программы общедоступных ПОП, заготовочных предприятий и столовых.
9.План –меню:  понятие, порядок составления. Методика разработки плана-меню на ПОП.
10.Выручка ПОП: понятие, порядок расчета, факторы влияющие на величину выручки. Средний чек. Методы анализа выручки.. Пути снижения издержек производства в ПОП. 

11.Себестоимость продукции общественного питания: понятие, виды. Характеристика теоретической и практической себестоимости. Факторы, влияющие на себестоимость.  Методика расчета себестоимости. Пути снижения себестоимости продукции общественного питания. 
12.Производственная бригада в ПОП: понятие, цели создания, преимущества бригадной формы организации труда. Виды производственных бригад в ПОП. Характеристика комплексных и специализированных бригад, сфера их применения, решаемые задачи, преимущества.  Пути формирования бригады. 
13.Принципы и виды планирования работы бригады. Критерии оценки работы бригады. Факторы, влияющие на численность персонала в ПОП. 
14.Графики выхода на работу: назначение, виды.  Характеристика линейного, скользящего, суммирующего учета рабочего времени, двухбригадного, комбинированного графиков, их преимущества и недостатки. 
15.Виды производственного контроля в ПОП. Особенности внешнего и внутреннего контроля ПОП. Особенности внутрифирменного контроля в ПОП. Характеристика входного, операционного и приемочного контроля.
 16.Методы контроля соблюдения технологического процесса приготовления и реализации блюд, их классификация, виды, сфера применения в общественном питании.
 17.Бракераж продукции общественного питания: понятие, цели, порядок проведения. Бракеражный журнал: назначение, порядок заполнения, ведения и хранения. Право личного бракеража. 
18.Меню –раскладка: понятие, назначение, правила составления. 

19.Методика оценки эффективности деятельности структурного подразделения бригады. 

20.Виды и характеристика меню.
21.Технологическая,технико –технологическая, калькуляционнаякарты: понятие, назначение, порядок составления. Общность  и различия технологической и технико –технологической карт. 
22.Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.
23.Требования к хранению и срокам годности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1324-0380.
24.Организация производственных и технологических процессов производства продукции общественного питания.
Практические задания для итогового экзамена
 Комплект 1.
 Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин.

 Задание №1. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда общедоступной столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 600 человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 3(Первые блюда) и № 4 (Вторые блюда). (Таблица 1). 
№2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: салат мясной. (Таблица 2). 
№3. Оформите табель учета рабочего времени на февраль месяц 2013 г. по следующим данным согласно ТКРФ
 (Табель прилагается): 
1. Работник отработал в ночное время 3 дня;
 2. Работа в праздничные дни 1 день.
 3. Был в командировке 2 дня. 
4. Отсутствие на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 
5. Шестидневная рабочая неделя, 8 часовой рабочий день. 
6. Все остальные дни считать как работа в дневное время.
Комплект 2. 
Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин.
Задание №1. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда диетической столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 400 человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 1(Холодные блюда и закуски) и № 4 (Вторые блюда). (Таблица 1).
 №2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Рассольник «Московский». (Таблица 2).
 №3. Оформите табель учета рабочего времени на январь месяц 2013 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (табель прилагается): 
1. Пятидневная рабочая неделя, 6-ти часовой рабочий день.
 2. Работа в праздничные дни – 5 дней; 
3. Работа в ночное время – 3 дня;
 4. Неполный рабочий день по инициативе работодателя. (Сокращение рабочего дня на 50%) 
5. Служебная командировка – 1 день.
 6. Все остальные дни считать как работа в дневное время.
Комплект 3. 
Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин. 
Задание №1. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда диетической столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 500 человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 1(Холодные блюда и закуски) и № 4 (Вторые блюда). (Таблица 1). 
№2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Борщ с фасолью и картофелем. (Таблица 2). 

№3. Оформите табель учета рабочего времени на декабрь месяц 2012 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается): 
1. Работа посменная, 2 дня через 2 дня. 
2. Количество рабочих часов в день – 10 ч.
 3. Работа в праздничные дни – 1 день.
 4. Отсутствие на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине.
 5. Все остальные дни считать как работа в дневное время.
Комплект 3. 
Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин. 
Задание №1. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню ужина диетической столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 400 человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 3(Первые блюда) и № 4 (Вторые блюда). (Таблица 1). 

№2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Рулет из рыбы. (Таблица 2).
 №3. Оформите табель учета рабочего времени на ноябрь месяц 2012 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается):

1. Работник отработал в ночное время 3 дня; 
2. Работа в праздничные дни 1 день.
 3. Был в командировке 2 дня. 
4. Отсутствие на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 
5. Шестидневная рабочая неделя, 8 часовой рабочий день. 
6. Все остальные дни считать как работа в дневное время. 
Комплект 5.
 Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин. 
Задание: №1. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций «Азу» (боковой кусок, наружный кусок) массой нетто установленной в Сборнике рецептур блюд для ПОП, которое можно приготовить из 700 кг говядины 1-й категории. Все необходимые данные сведите в таблицу 3.
 №2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Шницель (говядина, котлетное мясо). (Таблица 2). 
№3. Оформите табель учета рабочего времени на сентябрь месяц 2012 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (табель прилагается): 
1. Пятидневная рабочая неделя, 6-ти часовой рабочий день. 
2. Работа в праздничные дни – 5 дней; 
3. Работа в ночное время – 3 дня; 
4. Неполный рабочий день по инициативе работодателя. (Сокращение рабочего дня на 50%) 
5. Служебная командировка – 1 день. 6. Все остальные дни считать как работа в дневное время. 
Комплект 6.
 Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин. 
Задание: №1. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций «Ромштекс» (верхний кусок), «Мясо для шашлыка» (внутренний кусок), «Гуляш» (заплечная часть и грудинка (мякоть) массой нетто установленной в Сборнике рецептур блюд для ПОП, которое можно приготовить из 500 кг говядины 1-й категории. Все необходимые данные сведите в таблицу. (Таблица 3). 
№2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Рулет с луком и яйцом. (Таблица 2). 
№3. Оформите табель учета рабочего времени на август месяц 2012 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается):
 1. Работа посменная, 2 дня через 2 дня. 
2. Количество рабочих часов в день – 10 ч.
 3. Работа в праздничные дни – 1 день. 
4. Отсутствие на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине.
 5. Все остальные дни считать как работа в дневное время. 
Комплект 7. 
Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин.
 Задание: №1. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций «Бифштекс рубленый» (котлетное мясо) массой нетто установленной в Сборнике рецептур блюд для ПОП, которое можно приготовить из 1000 кг говядины 1-й категории. Все необходимые данные сведите в таблицу. (Таблица 3). 
№2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Соус красный основной. (Таблица 2). 
№3. Оформите табель учета рабочего времени на февраль месяц 2013 г. по следующим данным согласно ТКРФ (Табель прилагается):
 1. Работник отработал в ночное время 3 дня; 
2. Работа в праздничные дни 1 день. 
3. Был в командировке 2 дня. 
4. Отсутствие на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 
5. Шестидневная рабочая неделя, 8 часовой рабочий день.
 6. Все остальные дни считать как работа в дневное время. 
Комплект 8.
 Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебнометодической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин. 
Задание: №1. Для планирования выполнения работ исполнителями, определите количество порций «Бефстроганов» (поясничная часть, тонкий край), «Антрекот» (Спинная часть, толстый край) массой нетто установленной в Сборнике рецептур блюд для ПОП, которое можно приготовить из 900 кг говядины 1 –й категории. Все необходимые данные сведите в таблицу. (Таблица 3).
 №2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: Жаркое по-домашнему. (Таблица 2).
 №3. Оформите табель учета рабочего времени на январь месяц 2013 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (табель прилагается):
 1. Пятидневная рабочая неделя, 6-ти часовой рабочий день. 
2. Работа в праздничные дни – 5 дней; 
3. Работа в ночное время – 3 дня; 
4. Неполный рабочий день по инициативе работодателя. (Сокращение рабочего дня на 50%)
 5. Служебная командировка – 1 день. 
6. Все остальные дни считать как работа в дневное время. 
Комплект 9.
 Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться учебнометодической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе. Время выполнения задания – 45 мин. 
Задание: №1. Проведите необходимые расчеты, которые позволят Вам составить план-меню обеда общедоступной столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 600 человек, период осенне-летний. Также составьте План-меню обеда, указав только раздел № 3(Первые блюда) и № 4 (Вторые блюда). (Таблица 1)
 №2. В табличном варианте необходимо заполнить выписку из бракеражного журнала результатов проверки качества кулинарной продукции выпускаемой партиями: вареники с картофелем и грибами. (Таблица 2).
 №3. Оформите табель учета рабочего времени на декабрь месяц 2012 г. по следующим данным, согласно ТКРФ (Табель прилагается):
 1. Работа посменная, 2 дня через 2 дня.
 2. Количество рабочих часов в день – 10 ч. 
3. Работа в праздничные дни – 1 день.
 4. Отсутствие на рабочем месте в течение 2 дней по неуважительной причине. 
5. Все остальные дни считать как работа в дневное время. 
Приложение
Столовая№_______                                                                                                              Таблица 1
План-меню обеда на «___» ___________ 20____ г

	№ по Сборнику рецеп
тур
	Наименование блюд и закусок
	Кол-во блюд
	Выпуск блюд партиями
	Ответственный за приготовление

	
	
	
	К 11ч
	К 13 ч
	К 15ч
	

	
	1. Холодные блюда и закуски
	
	
	
	
	

	
	Ростбиф холодный с овощным гарниром, соус хрен
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. Молочнокислые продукты
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего
	
	
	
	
	

	
	3. Первые блюда
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	всего
	
	
	
	
	

	
	4. Вторые блюда
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	всего
	
	
	
	
	

	
	5.Сладкие блюда
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего 
	
	
	
	
	

	
	 ИТОГО:
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего
	
	
	
	
	

	
	6. Горячие напитки
	
	
	
	
	

	
	Всего
	
	
	
	
	

	
	8. Мучные кулинарные и кондитерские изделия
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	
	
	
	
	


Директор

 Зав производством

Таблица 2

 Выписка из бракеражного журнала

	Наименование изделия
	Оценка качества блюд и изделий

	
	1 партия
	2 партия
	3 партия
	Ф.И.О. ответственного

повара

	
	10.30 ч «Отлично»
	12.30 «Хорошо»
	14.30 «Удовлетвори-

тельно»
	


Таблица 3

	Наименование частей туши
	Выход
	п/ф
	Масса одной порции нетто
	Кол-во п/ф, шт., (порций)
	Фактический расход мяса на производство полуфабрикатов, кг

	
	%
	Масса (кг)
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Таблица 4

Ассортимент скомплектованных рационов

	Завтрак (m1)
	Обед  (m2)

	
	

	Всего …………………………………
	Всего…………..


Условия проведения итогового экзамена

 (экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков дополнительной образовательной программе Повар 4 разряда и установления на этой основе слушателям, прошедшим обучение, квалификационного разряда – Повар 5 разряда; 
( условия допуска к итоговому экзамену:
 ( успешное прохождение слушателями теоретического и практического обучения по профессии «Повар»;
 ( итоговый экзамен включает в себя ответы на теоретические и практические задания;
 ( количество билетов – каждому 1;
Критерии оценивания

Отметка «5»

ставится, если обучающийся : полно излагает изученный материал, дает правильное определение понятий; обнаруживает понимание материала, может обосновать свои  суждения, привести необходимые примеры не только по учебнику, но и самостоятельно составленные; излагает материал последовательно

Отметка «4»

ставится, если обучающийся  полно излагает изученный материал, но допускает 1-2 ошибки, которые сам же  исправляет, и 1-2 недочета в последовательности.

Отметка «3»

ставится, если  обучающийся  обнаруживает знания и понимание основных

положений данной темы, но: излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий; не умеет доказательно обосновать свои суждения и привести свои

примеры; излагает материал непоследовательно

Отметка «2»

ставится, если обучающийся  обнаруживает незнание большей части соответствующих раздела изучаемого материала, допускает ошибки в формулировке понятий, искажает их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал.

Методические рекомендации по оформлению документации по производственной практике.

1.Практика является органической частью учебного процесса и имеет своей целью: привить практические навыки работы в условиях производства по выбранной профессии и закрепить теоретические знания.

2.Во время прохождения практики обучающийся должен полностью подчиняться правилам внутреннего распорядка предприятия, выполнять все задания в соответствии с программой практики, связанные конкретно с условиями производства.

3.Обучающийся не имеет самовольно оставлять порученную ему работу и отодвигать установленные сроки её выполнения.

4.Обучающийся должен систематически работать над составлением отчета в соответствии с заданием и программой практики с таким расчетом, чтобы отчет был закончен к моменту окончания практики.

                        Порядок заполнения дневника обучающимися:

а)записи в дневнике должны соответствовать заданию и графику прохождения практики;

б) дневник заполняется обучающимся ежедневно;

в)дневник подписывается руководителем практики и сдается обучающимся вместе с отчетом, аттестационным листом и характеристикой производственной деятельности обучающегося во время  практики.

Порядок выполнения отчета по учебной и производственной практике

По результатам практики обучающимся создается отчет. Отчет по практике является основным документом обучающегося, отражающим выполненную им работу во время практики. Содержание отчета должно свидетельствовать о закреплении обучающимся знаний, умений, приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, приобретения первоначального практического опыта и сбора материала для выполнения выпускной квалификационной работы в период прохождения  практики.

Объем отчета по практике из расчета 3-4 страницы печатного текста на 36 часов  практики  (без приложений; количество приложений не ограничивается и в указанный объем не включается). Все страницы отчета, кроме титульного листа, и приложения  должны быть пронумерованы (титульный лист считается первым, но не нумеруется). Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4. Цвет шрифта — черный, межстрочный интервал — полуторный, гарнитура — Times New Roman, размер шрифта — 14 кегль.

Отчет по практике должен содержать:

· Титульный лист (Приложение 1)

· Содержание 

· Введение

· Основная часть

· Заключение

·  Приложения

Титульный лист оформляется по типовой форме (приложение 1).

Содержание содержит наименование информационных блоков в том порядке, в котором они будут изложены в отчете.

Во Введении должны быть отражены:

место и время прохождения практики (срок, продолжительность в неделях/раб. днях), цели практики;

характеристика базы практики;

В основной части отражаются технология выполненных работ во время производственной практики.

- описание выполненной работы по разделам программы практики;

Текстовую часть основной части отчета разрешается иллюстрировать рисунками, схемами, таблицами.

Заключение должно содержать:

описание знаний, умений, навыков (компетенций), приобретенных практикантом в период практики;

В конце заключения студент должен проставить число сдачи отчета и подпись.

В приложении обучающийся представляет  графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие его практический опыт, полученный на практике.

К отчету также прилагаются:

Дневник практиканта (Приложение4)

Аттестационный лист и  характеристика производственной деятельности установленной формы, заполненная и подписанная  руководителем по практике от организации (предприятия) о работе обучающегося практиканта.(Приложение 3)

В документах, где стоит МП- место печати – в обязательном порядке должно быть ее наличие.

Отчет по практике, заверенный руководителем по практике от организации (подпись руководителя, печать организации),  вместе с приложениями к нему, дневником, аттестационным листом и характеристикой производственной деятельности должен быть представлен руководителю по практике от колледжа  в последний день практики!

Приложение 1

Филиал  государственного автономного профессионального образовательного учреждения

«Медногорский индустриальный колледж» г.Медногорска

Оренбургской области  в г.Кувандыке

Профессия_________________________________________________

ОТЧЕТ

_________________________________________________

(вид и название практики)

________________________________________________________________
(сроки проведения  практики)

________________________________________________________________
(база практики  практики)

Обучающийся ( ФИО)____________________

Руководитель от филиала МИК   _____________________

                                                  Руководитель практики

                                                  от организации (предприятия)     _______________

Рекомендуемая оценка ____________________

                                                                                                                                                                                    Приложение 2

Филиал ГАПОУ МИК в г.Кувандыке

РЕЦЕНЗИЯ ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ

ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ____________________________________________________

                                                                              Ф.И.О.

ПРОФЕССИЯ ________________________________

№ группы ________

Подпись ответственного лица, подтверждающего прохождение практики ________

Рейтинг работы (заполняется преподавателем/мастером п/о):

	№
	Наименование показателей


	Баллы от
 2 до 5

	1.
	Степень раскрытия темы
	

	2.
	Самостоятельность подхода к написанию
	

	3.
	Последовательность и логика изложения материала
	

	4.
	Качество оформления, язык, стиль и грамматический уровень работы.
	

	
	                                                                                  Всего баллов:
	


Шкала оценивания:

от 12 до 14 баллов – «удовлетворительно»;

от 15 до 18 баллов – «хорошо»;

от 19 до 20 баллов – «отлично».

Дополнительные замечания_____________________________________________________

________________________________________________________________

Отметка ______________________

Преподаватель/мастер п/о _______________________ 
подпись:                               _________________

                                                                            Ф.И.О.
«______» ______________ 20____г.

Примечание: при сумме баллов менее 12 – отчет возвращается на доработку!

                                                                                                                                      Приложение

ДНЕВНИК

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

(Стажировки)

профессиональной подготовки по профессии

16675 «ПОВАР»    
База практики:_____________________________________________________________

___________________________________________________________________________
	Обучающийся _______________________
(Ф.И.О.)

«   »            20     г.

Руководитель практики 

____________________________________

  (Ф.И.О.)

«   »            20      г.




________________, 20__г.

Учебная и производственная практика в количестве 108 ч
	дата
	Содержание   работ
	Оценка подпись

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Филиал  государственного автономного профессионального образовательного учреждения 

«Медногорский индустриальный колледж» г.Медногорска

Оренбургской области  в г.Кувандыке
Аттестационный лист профессиональной деятельности по производственной практике

1.Ф.И.О. обучающегося:____________________________________________________________

2. Место прохождения  производственной практики:_____________________________
__________________________________________________________________________

3.Период прохождения практики:____________________________________________________

Оценка уровня  освоения трудовых функций
	Трудовые функции
	                 Трудовые действия
	Уровень освоения*

	Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными ресурсами и персоналом


	Оценка потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады поваров
	

	
	Определение потребности членов бригады поваров в обучении
	

	
	 Организация обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства
	

	Организация работы бригады поваров


	Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады поваров
	

	
	Распределение заданий между работниками бригады поваров в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности
	

	
	Координация выполнения членами бригады поваров производственных заданий
	

	
	Координация работы бригады поваров с деятельностью службы обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания
	

	Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады поваров


	Оценка результатов работы бригады поваров за отчетный период
	

	
	 Определение и использование форм контроля, соответствующих особенностям работ по производству блюд, напитков и кулинарных изделий
	

	
	Выявление отклонений от плана в работе бригады поваров и их причин
	

	
	Представление отчета о результатах работы бригады поваров за отчетный период
	


Дата заполнения________________                                                             

 руководитель практики_от предприятия___________/__________________/ М.П

*Оценивание осуществляется по пятибалльной системе путем выставления  оценки. В случае неявки обучающегося на практику используется оценка 0.
Производственная характеристика

Во время практики обучающийся  выполнял следующие виды работ:

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика___________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Во время практики приобрел опыт практической деятельности по ___________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Обучающийся   соблюдал /не соблюдал трудовую дисциплину и/или требования охраны труда

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Обучающийся______________________________________________________________
показал ____________________ профессиональную подготовку и заслуживает оценки________________(зачет/незачет)

 Дата заполнения________________                                                             

 руководитель практики_от предприятия___________/__________________/ М.П
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