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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ


1.1. Область применения программы:
Программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии/специальности 43.01.09 Повар, кондитер № 1569 от 09 декабря 2016г.
 

Программа направлена на освоение основного  вида деятельности (ВД): 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с

инструкциями и регламентами;

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного

водного сырья, птицы, дичи;

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и

нерыбного водного сырья;

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса,

домашней птицы, дичи.
1.2. Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Программа учебной практики может быть использована при реализации программы профессиональной подготовки, повышения квалификации и переподготовки по профессии  «Повар»
1.3. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики:

В результате освоения учебной практики обучающийся должен уметь:

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготавливать полуфабрикаты, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики 

ПМ.01 – 72 часа.

2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1.Тематический план учебной практики

	Код ПК
	Код и наименования профессиональных модулей   
	Количество часов по ПМ   
	Виды работ   
	Наименования тем учебной практики   
	Количество часов по темам

	ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

	ПМ.01 Приготовление и подготовка   полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72
	
	Тема 1.1 Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей

и грибов
	6

	
	
	
	
	Тема 2.1. Механическая кулинарная обработка традиционных видов овощей и грибов
	 6
6

6

	
	
	
	
	Тема 2.2. Механическая кулинарная обработка рыбы и нерыбного сырья
	

	
	
	
	
	Тема 2.3. Механическая кулинарная обработка мяса и мясных продуктов, домашней птицы, дичи
	

	
	
	
	
	Тема 3.1. Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов из овощей и грибов
	6
12

	
	
	
	
	Тема 3.2.Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов из рыбы
	

	
	
	
	
	Тема 4.1. Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов говядины
	18
6

	
	
	
	
	Тема 4.3. Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов из домашней птицы, дичи
	

	
	
	
	
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	
	
	
	72


3.2. Содержание  учебной практики
	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем 
часов

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	
	72

	Тема 1.1 Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей

и грибов
	Содержание
	

	
	1. Выбор,  рациональное  размещение  на  рабочем  месте  оборудования,  инвентаря,  посуды,  сырья,  материалов  в  соответствии  с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
	6

	Тема 2.1. Механическая кулинарная обработка традиционных видов овощей и грибов
	Содержание
	

	
	1. Обработка различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). 


	6

	Тема 2.2. Механическая кулинарная обработка рыбы и нерыбного сырья
	Содержание 
	

	
	1. Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы. Обработка различными методами рыбы с костным скелетом (чешуйчатая, бесчешуйчатая, округлой и плоской формы).


	6

	Тема 2.3. Механическая кулинарная обработка мяса и мясных продуктов, домашней птицы, дичи
	Содержание
	

	
	1. Размораживание, обработка мяса, мясных продуктов, домашней птицы.
	6

	Тема 3.1. Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов из овощей и грибов

	Содержание
	

	
	1. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов
	6

	Тема 3.2.Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов из рыбы
	Содержание
	

	
	1.  Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	 12

	Тема 4.1. Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов говядины
	Содержание
	

	
	1. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.


	 18

	
	2. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.


	

	
	3. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для  транспортирования.

 Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
	

	Тема 4.3. Технология приготовления и подготовка полуфабрикатов из домашней птицы, дичи
	1. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	 6

	
	2. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.


	

	
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого 
	72


\

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кулинарного цеха.

Оснащение:
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории с учетом требований WSR:
Рабочие места по количеству обучающихся - 12
Комплект бланков технологических карт;

Комплект бланков инструкционно-технологических карт;

Комплект УПД; 

Огнетушитель; аптечка; коврик резиновый

Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов:

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.

Холодильное оборудование: шкаф холодильный.

Механическое оборудование:  мясорубка, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка.

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:

овоскоп, машина для вакуумной упаковки.

Вспомогательное  оборудование: стол производственный с моечной ванной

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски

(нержавеющая сталь), лопатки (металлические), тяпка, ручной, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов. 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

3.2. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика  проводится мастерами  п\о и/или преподавателями профессионального цикла проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением. 
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера п\о, осуществляющие  руководство учебной  практикой обучающихся,  должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года, стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	- подготовка рабочего места, выбор оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями и регламентами;  


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям:  
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки 
 -Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
– Рациональность действий и т.д. 
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
	Текущий контроль

· учебно-производственные работы

Методы  текущего  контроля  и  оценки:

· наблюдение  за  выполнением  заданий на  учебной    практике;
· экспертное  оценивание процесса и  результатов  выполнения учебно-производственных  заданий.
Промежуточная  аттестация:

· Дифференцированный  зачет 
Методы  промежуточного  контроля  и  оценки:

Оценка  результатов  освоения  программы, уровня  сформированности профессиональных компетенций  и   соотнесение этого уровня с требованиями квалификационных характеристик  по  профессии  в ходе выполнения практической проверочной работы

	- соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  


	
	

	- выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление полуфабрикатов, обеспечение условий, соблюдение сроков их хранения. 


	
	


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОПОП

Программа учебной практики может быть использована: 
- в профессиональной подготовке по профессии «Повар»; 
- профессиональной переподготовке; 
- повышении квалификации.
1

