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2015 г
Программа

производственной практики

на рабочих местах предприятия общественного питания.

Профессия: повар третьего разряда
Цель:    освоение способов и методов организации труда повара по выполнению производственной программы на предприятии.

Задачи:
- адаптация к производственным условиям работы;

- накопление опыта самостоятельной работы при выполнении производственных работ;

- совершенствование навыков, умений;

- специализация по избранной профессии;

- изучение новых технологий производства, современного технологического оборудования, средств малой механизации.
Перечень работ на производственной практики.

1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
3. Приготовление супов и соусов.
4. Приготовление блюд из рыбы.

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

6. Приготовление холодных блюд и закусок.

7. Приготовление сладких блюд и напитков.

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

В ходе производственной практики учащийся должен:
1. выполнять работы на основе технической документации, применяемой на
производстве;
2. применять передовые, высокопроизводительные приёмы и способы труда, правильно пользоваться оборудованием, инвентарём и другими приспособлениями, используемыми на производстве;
3. строго соблюдать нормы и правила безопасности труда, электробезопасности
и пожарной безопасности;
4. изучить цеховое деление и организацию труда в каждом цехе;
5. строго соблюдать санитарно-гигиенические требования, предъявляемые Сан ПиНами;
По окончанию производственной практики  обучающиеся предоставляет отчет по производственной практике, характеристику,  сдает квалификационный экзамен. На основании чего ему присваивается квалификация «повара 3  разряда». 
 Содержание отчета:
1. Характеристика предприятия: 

- название предприятия

- местоположение

- график работы

- характер производства

- формы обслуживания (банкеты, корпоративны, бизнес-ланч, индивидуальное обслуживание, обслуживание торжественных мероприятий)

-  количество посадочных мест

2. Организация труда в цехах 

- характеристика цехов
-  характеристика оборудования и средств производства

-  передовые технологии труда
3. Характеристика меню предприятия общественного питания
4. Выводы и предложения по работе предприятия.
ХАРАКТЕРИСТИКА

на обучающегося

 (фамилия, имя, отчество)

государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области  «Серовский техникум сферы обслуживания и питания»

Профессия ______________________________________________________________

Обучающийся ___________________________________________________________

В период практики в (на)__________________________________________________

________________________________________________________________________

Фактически проработал с «   » ______________ 20__г. по «     » ____________ 20__г.

и выполнял следующие виды работ:_________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Знание технологического процесса, обращение с инвентарем и оборудованием: ___

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________Профессионально – личностные качества ____________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Деловые качества: ________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Организаторские способности: _____________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

Трудовая дисциплина _____________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________Проявил(а) себя как ______________________________________________________

________________________________________________________________________

             Тов. ______________________________________заслуживает присвоения тарифного

               разряда по специальностям _________________________________________________

Руководитель предприятия ________________________________________________

Заместитель директора по ПО _____________________________________________

Старший мастер __________________________________________________________

«_____» _____________________________ 20_____ г. 
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
 (фамилия, имя, отчество)

Виды и качество выполнения работ:
	Виды  и объем работ, выполненные обучающимися во время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных  видов овощей и грибов.
	

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять  простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
	

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
	

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
	

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
	

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячи сладки блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
	


Подпись ответственного лица организации ___________________________________

                            М.П.

«_____» ____________ 20_____ г. 

График производственной  практики
	Дата
	Выполненная работа
	Роспись руководителя практики

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Дата
	Выполненная работа
	Роспись руководителя практики

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Подпись ответственного лица организации ___________________________________

                            М.П.

«_____» ____________ 20_____ г. 

Подпись ответственного лица организации ___________________________________

                            М.П.

«_____» ____________ 20_____ г. 

