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1.  ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности19.02.10 « Технология продукции общественного питания»

1.2. Цели и задачи учебной практики:

Целью учебной практики является:

- формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по основным видам профессиональной деятельности, обучение трудовым приёмам, операциям и способом выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

В результате прохождения учебной практики, по видам профессиональной деятельности, обучающийся должен уметь:


	ВПД
	
	
	Требования к умениям:
	
	
	

	Выполнение   работ
	
	органолептически  оценивать качество продуктов и

	по профессии повар
	
	сырья;
	
	
	
	

	
	
	выбирать
	производственный
	инвентарь
	и

	
	
	оборудование  для  обработки  различных  видов

	
	
	сырья  и  продуктов;  для  приготовления  блюд,

	
	
	гарниров и соусов;
	
	
	

	
	
	обрабатывать  различными  методами
	сырьё
	и

	
	
	продукты;
	
	
	
	


нарезать и формовать различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты;

охлаждать и замораживать продукты и готовые блюда;

изготовлять блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд, гарниров, соусов из различных видов продуктов и сырья, полуфабрикатов промышленной выработки,

осуществлять
безопасную
эксплуатацию

оборудования  и инвентаря.

.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных умений в рамках профессионального модуля ППССЗ, необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

	Код
	Наименование результата обучения

	
	

	ПК 7.1
	Производить кулинарную обработку, нарезку, формовку

	
	традиционных видов продуктов, полуфабрикатов, подготовку

	
	пряностей и приправ.

	
	

	ПК 7.2.
	Организовывать приготовление и оформлять основные и простые

	
	блюда, гарниры, соусы из традиционных видов продуктов

	
	

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей

	
	профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	
	

	ОК 2.
	Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать  типовые

	
	методы   и   способы   выполнения   профессиональных   задач,

	
	оценивать их эффективность и качество

	
	

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных

	
	ситуациях и нести за них ответственность

	
	

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации,

	
	необходимой для эффективного выполнения профессиональных

	
	задач, профессионального и личностного развития.

	
	

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в

	
	профессиональной деятельности.

	
	

	ОК 6.
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с

	
	коллегами, руководством, потребителями.

	
	

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды

	
	(подчиненных), за результат выполнения заданий.

	
	

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и

	
	личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно

	
	планировать повышение квалификации

	
	

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий

	
	в профессиональной деятельности


	
	


1.3. Количество часов на освоение учебной практики: - 144 часа.

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

Уметь:

органолептически оценивать качество продуктов и сырья; выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки

различных видов сырья и продуктов; для приготовления блюд, гарниров и соусов;

обрабатывать различными методами сырьё и продукты; нарезать и формовать различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты; охлаждать и замораживать продукты и готовые блюда;

изготовлять блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки;

выбирать  производственный  инвентарь  и  оборудование  для  приготовления

блюд,
гарниров,
соусов
из
различных
видов
продуктов
и
сырья,

полуфабрикатов
промышленной
выработки,
осуществлять
безопасную

эксплуатацию оборудования  и инвентаря.

Знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов продуктов;

технику обработки продуктов; способы минимализации отходов при обработке продуктов;

правила хранения сырья, продуктов и готовых блюд.

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке продуктов и приготовлении блюд. Правила их безопасного использования.

характеристику основных видов приправ, пряностей, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд.

температурный режим и правила приготовления простых блюд и правила бракеража блюд.

3.  Содержание учебной практики (ПМ 07)

	Наименование тем
	Содержание учебного материала
	Объем

	поактики
	
	часов

	Тема 1 Приготовление
	Вводный инструктаж. Ознакомление с организации рабочего места повара по приготовлению
	12

	блюд из овощей и
	блюд и гарниров из овощей, инвентарь, посуда, требование к безопасности работы повара при
	

	грибов
	эксплуатации оборудования, инструмента, инвентаря. Первичная обработка картофеля и овощей.
	

	
	Формы нарезки картофеля и овощей; подготовка овощей для фарширования. Требование к
	

	
	качеству, условия и сроки хранения обработанных овощей.
	

	
	Карвинг.
	

	Тема 2
	Блюда и гарниры из круп.
	

	Приготовление блюд и
	Рассыпчатые каши; вязкие каши; жидкие каши. Хранение и отпуск.
	12

	гарниров из круп,
	Изделие из каш: котлеты и биточки, запеканки, пудинг. Определение готовности блюд.
	

	бобовых и макаронных
	Режим запекания блюд из каш, определение готовности блюд
	

	изделий, яиц, творога,
	Блюда и гарниры из макаронных изделий, запечённые блюда из макарон. Оформление и отпуск
	

	теста
	блюд.
	

	
	Блюда из бобовых. Блюда из яиц («в мешочек». драчены, омлет натуральный, омлет смешанный,
	

	
	глазунья и др.)
	

	
	Блюда из творога (вареники ленивые, вареники, пудинг, запеканка)
	

	Тема 3
	Назначение и подбор посуды, инвентаря для варки супов, санитария и гигиена при варки
	12

	Приготовление супов и
	бульонов и супов
	

	соусов.
	Приготовление костного, мясного, мясокостного, рыбного и грибного бульонов
	

	
	Приготовление заправочных супов: щи из свежей капусты, рассольник, борщ
	

	
	Картофельные супы, суп картофельный с бобовыми, суп картофельный с макаронами
	

	
	Уха, супы молочные, позрачные супы, холодные супы.
	

	
	Соус белый основновной.
	

	Тема 4
	Разделка рыбы :разделка рыбы на порционные куски-кругляши; разделка  рыбы на
	24

	Приготовление  блюд  из
	филе(пластование); разделка рыба, используемой в целом виде. Разделка рыб осетровых пород
	

	рыбы.
	Порционные полуфабрикаты; мелкокусковые полуфабрикаты
	

	
	Виды панировок и способ панирования.
	

	
	Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы: котлеты, биточки, тефтели, зразы рубленые,
	

	
	тельное, рулет.
	

	
	
	


	Тема5
	Первичная обработка мяса. Разделка говядины, кулинарное использование частей свинины,
	36

	Приготовление блюд из
	говядины, баранины.
	

	мяса и домашней птицы
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее: котлеты, биточки, шницели, тефтели,
	

	
	фрикадельки
	

	
	Полуфабрикаты из говядины: ростбиф, отварное мясо, шпигованное мясо, лангет, филе,
	

	
	бифштекс, антрекот, ромштекс, гуляш, азу, поджарка
	

	Тема 6
	Приготовление винегретов, салатов, бутербродов, условия и сроки хранения, норма выхода, сроки
	12

	Приготовление
	реализации. Расчет сырья на необходимое количество порций. Оформление блюда.
	

	холодных блюд и
	
	

	закусок
	
	

	Тема 7
	Приготовление компотов, киселей, желе, чая, какао, морса.
	6

	Приготовление  сладких
	Условия и сроки хранения, сроки реализации. Температура подачи
	

	блюд и напитков.
	
	

	Тема 8
	Приготовление  дрожжевого теста, теста для блинов и оладий,  теста для пельменей, вареников,
	30

	Приготовление
	лапши домашней. Приготовление фаршей. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	

	хлебобулочных, мучных
	
	

	и кондитерских изделий.
	
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.07

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Программы учебной практики реализуется в учебном кулинарном цехе.

Оборудование учебного кулинарного цеха: -механическое, тепловое и холодильное оборудование; -немеханическое оборудование; -посуда, инвентарь и приспособления.

4.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Нормативные документы:

ФЗ РФ 2О качестве и безопасности пищевых продуктов»/утв.02.-1.2000 ФЗ-29 Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21. 06. 2002 №389)

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.-М.: Академия, 2013г.

СанПиН 2.3.6.1078-01. Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности продуктов.

СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. «Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов».

Дополнительные источники:

Справочник технолога общественного питания.-М.:Колос,2012 Отечественные журналы:

«Питание и общество», « Стандарты и качество», «Ресторанный бизнес»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебная практика направлена на формирование у студентов практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в рамках модулей ППССЗ СПО по видам профессиональной деятельности для освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности, и (или) освоение рабочей профессии, если это является одним из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО.

Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских, в лабораториях, в организациях в специально оборудованных помещениях на основе

заключенных договоров. Учебная практика проводится по графику учебного процесса.

Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно освоению студентами профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля.

Перед началом практики со студентами проводится вводный инструктаж по технике безопасности с оформлением в журнале вводного инструктажа. Продолжительность рабочего дня студентов во время учебной практики, не связанной с выполнением производственного труда, составляет 36 академических часов в неделю, независимо от возраста студентов. При проведении учебной практики группа студентов может делиться на подгруппы численностью не менее 8 человек.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ

ПРАКТИКИ.

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно – производственных заданий Руководитель учебной практики выставляет отметки в журнал практики за выполненные производственные задания.


	
	Результаты обучения
	

	(освоенные умения в рамках
	Формы и методы контроля

	
	
	ВПД)
	

	
	
	
	

	
	
	

	УМЕТЬ:
	
	

	
	-  органолептически оценивать
	Наблюдение   и   оценка   выполнения

	
	качество продуктов и  сырья;
	практической заданий;

	
	выбирать
	производственный
	защита практических работ;

	
	инвентарь
	и  оборудование  для
	решение ситуационных заданий

	
	обработки различных видов сырья
	

	
	и  продуктов;  для  приготовления
	

	
	блюд, гарниров и соусов;
	


обрабатывать различными методами сырьё и продукты;

нарезать и формовать различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты;

охлаждать и замораживать продукты и готовые блюда;

изготовлять блюда и кулинарные изделия, требующие простой кулинарной обработки;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд, гарниров, соусов из различных видов продуктов и сырья, полуфабрикатов промышленной выработки, осуществлять безопасную эксплуатацию оборудования и инвентаря.


