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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

1.1. Область применения программы производственной практики (по профилю специальности)
Программа производственной практики (по профилю специальности) является составной частью профессионального модуля	ПМ 01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции», обеспечивающей реализацию ФГОС СПО по специальности «Технология продукции общественного питания».
Практика по профилю специальности является частью учебного процесса и направлена на формирование у студентов общих и профессиональных компетенций:
	Код
	Наименование результата обучения

	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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 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.

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.




1.2. Цели и задачи производственной практики (по профилю специальности), требования к результатам освоения практики.


В ходе освоения программы производственной практики студент должен:
иметь практический опыт:
 разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
 расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов;
 организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
 подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
 контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы.
уметь:
 органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
 принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
 проводить расчеты по формулам;
 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов  для сложных блюд;
 выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании при хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени.
знать:
 ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;
 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;
 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;
 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;
 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;
 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;
 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;
 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;
 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;
 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;
 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы; 
 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы,
мяса, птицы;
 требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы в охлажденном и замороженном виде.
1.3. Организация практики
Для проведения производственной практики (по профилю специальности) разработана следующая документация:
 положение о практике;
 рабочая программа производственной практики (по профилю специальности); 
 договоры с предприятиями по проведению практики.
В основные обязанности руководителя практики входят:
 проведение практики в соответствии с содержанием тематического плана и содержания практики;
 установление связи с руководителями практики от организаций;
 разработка и согласование с организациями программы, содержания и планируемых результатов практики;
 осуществление руководства практикой;
 контролирование реализации программы и условий проведения практики организациями, в том числе требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;
 совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, организация процедуры оценки общих и профессиональных компетенций студента, освоенных им в ходе прохождения практики;
 разработка и согласование с организациями формы отчетности и оценочного материала прохождения практики.
Студенты при прохождении производственной практики обязаны:
 полностью выполнять задания, предусмотренные программой производственной практики;
 соблюдать действующие в организациях правила внутреннего распорядка;
 изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности. 



2 Структура и содержание производственной практики профессионального модуля 
«ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ»
	ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	108
	18
	

	Раздел 1. Организация подготовки мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	54
	9
	

	Тема 1.1. Основные характеристики и пищевая ценность мясного сырья
	Основные характеристики и пищевая ценность мяса, тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени.
Требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса.
Подготовка мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь.
Методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд. Технологический процесс кулинарной обработки мяса. Разделка говяжьих туш, туш мелкого скота.
Требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы в охлажденном и мороженом виде. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и мороженом виде.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса.
	2
	18
	3
	Экспертная
оценка навыков и умений

	Тема 1.2. Ассортимент полуфабрикатов из мяса для сложных блюд
	Ассортимент полуфабрикатов из мяса для сложных блюд. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов.
Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества. Подготовка мяса, тушек ягнят и молочных поросят, для
	2
	18
	3
	Экспертная
оценка навыков и умений




	
	сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь.
Технологический процесс приготовления и использования полуфабрикатов из мяса. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса. Полуфабрикаты из рубленого мяса. Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса.
Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса.
Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса.
	
	
	
	

	Тема 1.3. Технология приготовления начинок для фарширования мяса.
	Технология приготовления начинок для фарширования мяса. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса.
Технологический процесс приготовления рубленой массы без хлеба и с хлебом, полуфабрикаты из них.
Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса.
	2
	12
	2
	Экспертная
оценка навыков и умений

	Тема 1.4. Способы минимизации отходов
	Способы минимизации отходов при подготовке мяса. Обработка субпродуктов, поросят, мяса диких животных. Использование.
	2
	6
	1
	Экспертная
оценка навыков и умений

	Раздел 2. Организация подготовки рыбы и приготовление полуфабрикатов ля сложной кулинарной продукции
	
	36
	6
	

	Тема 2.1 . Организация технологического процесса подготовки рыбы
	Характеристика сырья. Виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы.
Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества.
Подготовка рыбы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь.
Технологический процесс механической кулинарной обработки рыбы с костным скелетом. Способы разделки и приготовления полуфабрикатов
	2
	18
	3
	Экспертная
оценка навыков и умений



	
	в зависимости от размера и кулинарного использования. Особенности обработки некоторых видов рыб (налим, угорь, сом, навага, минога, камбала и др.)
Технологический процесс механической обработки рыбы с хрящевым скелетом, особенности обработки стерляди.
Обработка нерыбного водного сырья.
Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и мороженом виде.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы.
	
	
	
	

	Тема 2.2. Ассортимент и приготовление полуфабрикатов из рыбы
	Ассортимент, характеристика рыбных полуфабрикатов, выпускаемых промышленностью. Ассортимент полуфабрикатов из рыбы, для сложных блюд.
Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки основным способом, во фритюре и па открытом огне.
Приготовление полуфабрикатов из фаршированной рыбы (целиком, батонами порционными кусками), требования к качеству.
Технологический процесс приготовления котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. Состав массы, нормы вложения продуктов, требования к качеству. Режимы хранения и реализации.
Обработка и кулинарное использование нерыбного водного сырья.
Способы минимизации отходов при подготовке рыбы.
Требования к качеству, хранению и транспортировке рыбных полуфабрикатов.
	2
	18
	3
	Экспертная
оценка навыков и умений

	Раздел 3. Организация подготовки домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
	
	18
	3
	

	Тема 3.1. Характеристика сырья, организация технологического процесса подготовки птицы для сложных блюд
	Характеристика сырья. Технологический процесс механической кулинарной обработки птицы, дичи, кролика. Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени.
Ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд.
Приготовление полуфабрикатов из птицы и дичи: целыми тушками,из филе (порционные), мелкокусковых.. Нормы выходов полуфабрикатов, требования к качеству, режим хранения и реализации.
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке домашней птицы.
	2
	18
	3
	Экспертная
оценка навыков и умений








3. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Анфимова Н.А. Кулинария / Н.А.Анфимова, Л.Л.Татарская.– М.: Изд. Центр «Академия», 2011.
2. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь/ Т.А.Качурина.– М.: Изд. Центр «Академия», 2010.
3. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд /С.Н.Козлова, Е.Б.Фединишина. – М.: Изд. Центр «Академия», 2014.
4. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое
пособие/ В.И. Богушева. - Ростов./Д: Феникс,2010-374 с. 
5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий/ Н.Э.Харченко.– М.: Изд. Центр «Академия», 2010.
6. Андросов В.П. Механическая кулинарная обработка/В.П.Андросов.– М.: Изд. Центр «Академия», 2006.
7. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции/Г.Г.Дубцов.– М.: Изд. Центр. «Мастерство», 2014.
8. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов/З.П.Матюхина.– М.: Изд. Центр «Академия», 2015.
9. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания/В.П.Золин.– М.: Изд. Центр «Академия», 2014.
10. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности и общественного питания/Ю.М.Бурашников.– М.: Изд. Центр «Академия», 2010.
11. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании/ В.М.Калинина.– М.: Изд. Центр «Академия», 2012.
12. Соловьева О.М. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности/ О.М.Соловьёва, Г.К.Миронова,– М.: Изд. Центр «Академия», 2012.
Дополнительные источники:
1. Павлова Л.В., Смирнова В.А.  Практические задания по технологии приготовления пищи: Учеб. пособие для сред. проф. Образования М.: Экономика, 2015. – 190 с.
Интернет-ресурсы:
1.http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария
2.http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html –
Технология ПОП - лекции
3.http://otherreferats.allbest.ru/ - сайт рефератов и курсовых работ
4.http://lojechka.ru/ - здоровое питание детей
5.http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности
6.http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу 
7.http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном»  
8. http://www.dbfood.ru/ - Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности
9. http://www.rsl.ru/ - Сайт Российской государственной библиотеки (электронный каталог изданий, поиск по каталогу, полезные ссылки, информация для посетителей библиотеки)
10.http://www.informika.ru/text/inftech/edu/ - Ссылки на компьютерные обучающие системы, программы, тесты, а также учебные материалы по различным дисциплинам
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