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1.  ЦЕЛИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Целями учебной практики  являются:

1.  Закрепление теоретической  подготовки по:

- технологии приготовления пищи;

- организации процесса приготовления.

2.  Формирование общих и профессиональных компетенции;

2.  ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Задачами учебной практики являются:
             1.  Формирование   у   студентов  первоначальных   профессиональных   умений  в рамках профессиональных модулей по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии: основные способы и приемы обработки сырья, полуфабрикатов; технология приготовления простых и сложных блюд из мяса, птицы, рыбы; кондитерских изделий; оформление блюд и кулинарных и кондитерских изделий; организации обслуживания посетителей; рассчитывать выход продукции в ассортименте; оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами, - готовой продукцией; контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ.
2.  Развитие  профессиональных   навыков   по   выполнению   трудовых  процессов  и операций связанных с  организацией производства.


3.  Закрепление  правил делового этикета и делового общения
3.  МЕСТО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ППССЗ СПО 
Учебная практика  является обязательным разделом ППССЗ по специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания.
  Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.

Учебная  практика    реализуется  рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями для практической отработки полученных знаний в рамках профессиональных модулей: 
ПМ.01 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; 
ПМ.02 Организация процесса и приготовление  сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса и приготовление  сложной горячей кулинарной продукции; ПМ.04 Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
ПМ.05. Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов. ПМ.06. Организация процесса работы структурного подразделения. 
ПМ.07. Выполнение работ по профессии «Повар». 
4.  МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Учебная практика по  ПМ.03 Организация процесса и приготовление  сложной горячей кулинарной продукции проводится в  третьем семестре – 72 часа в  лаборатории  по профессии повар.

Учебная практика  по ПМ.04 Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий – в кондитерском цехе проводится в четвертом семестре – 72 часа, в  кондитерском цехе и в  лаборатории  по профессии повар.

Учебная практика  по ПМ.07. Выполнение работ по профессии «Повар» проводится во втором семестре – 504 часа ( 36 часов в неделю на протяжении 12 недель), в  лаборатории  по профессии повар.
5.  КОМПЕТЕНЦИИ  Студентов, ФОРМИРУЕМЫЕ  В  РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

  
В результате прохождения данной учебной практики обучающийся должен приобрести следующие практические навыки, умения и профессиональные компетенции: 
1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции  и соответствующих профессиональных компетенций.

2.  Органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

3. Принимать решение по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

4.  Проводить расчеты по формулам;

5.  Выбирать      и      безопасно     пользоваться     производственным    инвентарем  и   технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

6.  Выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и  птицы для сложных блюд;

7.  Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

8. Организовывать подготовку и приготовление полуфабрикатов для блюд   национальных кухонь.

9.  Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

10. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

11. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов  и сыра.

 12. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и  сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
13. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд национальных кухонь.

6.  Структура и содержание учебной практики

	№ п/п
	Разделы (этапы) учебной практики
	Виды учебной деятельности на учебной практике, включая самостоятельную работу обучающихся (в часах)
	Формы текущего контроля

	1
	2
	3
	4

	
	ПМ.03 Организация процесса и приготовление  сложной горячей кулинарной продукции.
	72ч.
	

	
	МДК 03.01 Технология приготовления сложной  горячей кулинарной продукции
	
	

	12.
	Супы, технология приготовления бульонов. 


	Супы: назначение, классификация. Технологический процесс варки бульонов подготовка гарниров. Виды технологического оборудован6ия, инвентаря и его безопасное использование при приготовлении -12 ч.
	Экспертная оценка выполнения практической  работы. Тестовое задание.

	13.
	Приготовление соусов.
	 Особенности приготовления красного соуса и его производных. Приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах. Виды технологического оборудование и инвентаря и его безопасное использования. Требования к качеству, хранению и реализации -6ч.
	Экспертная оценка выполнения практической  работы.

	14.
	Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья
	Технологический процесс приготовления блюд из  рыбы и нерыбного водного сырья-
12ч.
	Экспертная оценка выполнения практической  работы.

	15.
	Блюда из мяса
	Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из мяса (запеченного, жареного, варенного и т.д). Рекомендуемые гарниры, соусы -12 ч.
	Экспертная оценка выполнения практической  работы.

	16.
	Блюда из птицы, пернатой дичи, кролика


	Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из птицы, кролика (запеченного, жареного, варенного и т.д) -6ч.
	Экспертная оценка выполнения практической  работы.

	17.
	Блюда национальных кухонь сложной  горячей кулинарной продукции
	Технологический процесс приготовления сложной  горячей кулинарной продукции национальных кухонь (грузинской, украинской и т.д)- 6ч.


	Экспертная оценка выполнения практической  работы.

	18.
	Дизайн и оформление блюд. 
	Способы и приемы оформления блюд сложной  горячей кулинарной продукции -6ч.
	Экспертная оценка выполнения практической  работы.

	19.
	Проверочная работа
	Выполнение тестового задания и приготовление  сложной горячей кулинарной продукции -6 ч.
	Тестовое задание, экспертная оценка выполнения практической работы

	
	ПМ.04 Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	72ч.
	

	
	МДК. 04.01.  

Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	20.
	Организация и приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	Организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.  Методы приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба: биологические разрыхлители (дрожжи), механический способ разрыхления -12ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	21.
	Приготовление сложных мучных кондитерских изделий


	Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов -24ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	22.
	Организация и приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	Технология приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Техника и варианты оформления сложных  мелкоштучных кондитерских изделий  -24ч.  
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	23.
	Организация и приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении
	Технология приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления сложных мучных кондитерских изделий -6ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	24.
	Проверочная работа
	Выполнение тестового задания и приготовление  сложных мучных кондитерских изделий

-6ч.
	Тестовое задание, экспертная оценка выполнения 
практической работы

	
	
	
	

	
	ПМ. 07. Выполнение работ по профессии «Повар»
	504ч.
	

	35.
	МДК. 07.01. Теоретическое обучение по профессии «Повар»
Приготовление блюд и гарниров из круп.
	Подготовка сырья, проверка органолептическим способом  качества зерновых товаров, молочных продуктов, пищевых жиров, сахара.      Технология приготовления  и оформления жидких, вязких, рассыпчатых    каш из цельных дробленых круп и хлопьев  на молоке, или
смеси воды с молоком. -36ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	36.
	Приготовление блюд  и гарниров из круп и бобовых.

	  Приготовление блюд и гарниров из круп:

- котлеты и биточки рисовые, манные, пшённые, пшеничные;

- пюре из бобовых (горошница);

- крупеник;

- пудинги; 

- запеканки и др. -72ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	37.
	Приготовление блюд из макаронных изделий


	Приготовление блюд из макаронных изделий:
- макароны отварные;
- макаронник;

- лапшевник с творогом; 

- запеканки с макаронными изделиями (макароны, запечённые с сыром;  макароны, запечённые с овощами и др.) -36 ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	38.
	Приготовление блюд из яиц и творога.

	Приготовление и оформление простых  блюд из яиц и  творога: 
- омлет фаршированный;

- омлет запечённый;

- яйца, фаршированные помидором; 

- яичница-глазунья;

- яйца на гренках;

- запеканка творожная;

- сырники;

- сырники с морковью;

- вареники ленивые;

- холодное блюдо из творога -72ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	39.
	Приготовление простых мучных блюд  изделий из теста
	Приготовление изделий из бездрожжевого теста: 
- вареники  (с различными фаршами);

- пельмени;

-  пирог блинчатый -72ч.


	Экспертная оценка выполнения практической работы

	40
	Приготовление изделий из дрожжевого теста


	Технология приготовления изделий из дрожжевого теста:
- блинчики;

- блинчики фаршированные;

- блины и оладьи -72ч.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	41
	Технология приготовления и 

оформления простых  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога,

теста
кухни Сибири.

	Использование различных технологий приготовления и оформления простых  и гарниров из круп, бобовых,

макаронных изделий, яиц, творога, теста в кухне Сибири, особенностей их приготовления в регионе -108ч.
	Экспертная оценка выполнения практической

работы

	42
	Проверочная работа
	Выполнение квалификационной работы 36ч.
	Тестовое задание, экспертная оценка выполнения практической работы

	Итого:
	648 ч.
	


7.  ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ, ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ,  ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ НА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ
Учебная практика  представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. В ходе учебной практики используется образовательная технология формирования уверенности и готовности к самостоятельной успешной профессиональной деятельности.
8.  УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ  НА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

С учётом направления подготовки учебно-методическое обеспечение включает:


- технологические карты по производственным процессам;


- тестовые задания;


- комплект пробных квалификационных работ;


- образцы выполнения заданий;


- алгоритм выполнения работ пооперационно;
9.  ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ)

Форма промежуточной аттестации по учебной практике - проверочная работа. 

Проверочная работа по производственному обучению планируются и проводятся преподавателем специальных дисциплин,  под руководством заведующего практикой отделения СПО  в каждой группе в соответствии с программой учебной практики за счет учебного времени, отведенного программой.

Планы      проведения      проверочных     работ,     содержание      их    по  профессиям разрабатываются преподавателем специальных дисциплин (мастером производственного обучения), рассматриваются предметно-цикловой комиссией.


При    составлении    заданий    на    проверочные   работы    учитывается:   


- продолжительность  проверочных   работ  устанавливается в строгом соответствии с программой учебной практикой.


- в   качестве    заданий    проверочных     работ     по    учебной практике подбираются наиболее характерные, типичные для данной профессии производственные изделия (работы), требующие исполнения основных трудовых операций (способов, приемов, движений), освоенных обучающимися за предшествующий период обучения.


Оценка    за    проверочную    работу      заносится      преподавателем специальных дисциплин     в      журнал     учета учебной практики. На основании текущих оценок успеваемости и проверочных работ выставляется оценка успеваемости обучающихся за учебное полугодие.    

8.  УЧЕБНО  -   МЕТОДИЧЕСКОЕ      И     ИНФОРМАЦИОННОЕ       ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Основная литература:

1. Ковалев,  Н.И.,  Технология приготовления пищи: Учебник / Н.И. Ковалев,  М.М. Куткина, В.А. Кравцова. - М.: Деловая литература, 2003. – 480 с.

2. Кащенко,  В.  Ф. Оборудование предприятий общественного питания : Учебное пособие /  В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко.- М.: Альфа- М : ИНФРА-М, 2010.- 416 с.

3.   Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи (5-е изд., стер.) учебное пособие / Г.Г.  Дубцов - 2008

4.   Шильман, Л.З. Технологические процессы предприятий питания /  Л.З. Шильман. – 2010
4.   Соколова, Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб. пособие для студ. среднего проф. образования по специальности технология продукции общественного питания  / Е. И. Соколова, С. В. Ермилова. – М.:  Академия,  2009. – 64 с.

5. Кузнеделова, С. Н. Изделия и украшения из шоколада : учеб. пособие для студ. среднего проф. образования по специальности технология продукции общественного питания / С. Н. Кузнеделова – М.: КноРус, 2010. – 224 с.

6. Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания : Учебник / В. П. Золин. – 2-е изд. – М.: Академия, 2005.- 256 с.
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