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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения программы

Рабочая программа учебной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». Учебная практика входит в состав ПМ 01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки технологов общественного питания. 

1.2 Цели и задачи программы – требования к результатам освоения программы

В ходе освоения учебной практики обучающийся должен:
освоить виды профессиональной деятельности - (ВПД): 
«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» и соответствующие им профессиональные компетенции (ПК):
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.
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.
обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
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 решение 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.
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2 Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля 
«ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ),  и тем учебной практики 
	Содержание работ
	
Объем часов



	1
	2
	3

	ПМ.01. «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
	
	36

	Тема 1 Организация подготовки мяса и приготовление п/ф для сложной кулинарной продукции
	Содержание 
	12

	
	1
	Подготовка туш мяса к разделке, овладение приемами кулинарного разруба туш, обвалка отрубов, выделение частей мяса, их зачистка, сортировка, получение крупнокусковых полуфабрикатов. 
	3

	
	2
	Овладение навыками приготовления полуфабрикатов из мяса, приготовление рубленой натуральной и котлетной и полуфабрикатов из них.
	3

	
	3
	Овладение навыками обработки субпродуктов и приготовление полуфабрикатов из них.
	6

	Тема 2 Организация подготовки рыбы и приготовление п/ф для сложной кулинарной продукции
	Содержание
	12

	
	1
	Овладение навыками обработки рыбы с костным и хрящевым скелетом, голов осетровых рыб и других пищевых отходов. Разделка рыбы разными способами. Приобретение навыков по определению отходов при обработке рыбы, выхода полуфабрикатов 
	6

	
	2
	Приготовление п/ф из рыбы, овладевают технологией обработки нерыбного водного сырья.
Приготовление котлетной массы их рыбы и полуфабрикатов из нее.
	6

	Тема 3 Организация подготовки домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
	Содержание
	6

	
	1
	Освоение приемов механической кулинарной обработки домашней птицы, дичи, кролика.
Подготовка тушек к тепловой обработке. Отработка навыков определения норм отходов и потерь при обработке мяса, птицы. 
	3

	
	2
	Овладение навыками приготовления полуфабрикатов из птицы.
	3

	Дифференцированный зачет
	6

	Всего:
	
	36




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики предполагает наличие лаборатории.
производственные столы; ванны; бытовые раковины; электросушилки; плиты;  пароварки; механическое оборудование (мясорубки, блендеры, овощерезки); фритюрницы; весоизмерительное оборудование; холодильное оборудование;  наплитная и столовая посуда; производственный инвентарь и инструменты; приборы; сырье, продукты.
Обучающиеся должны иметь комплект санитарной одежды: колпак, куртка, 
брюки, фартук, полотенце, носовой платок, сменная обувь на резиновой подошве с  задниками.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
3.2. Информационное обеспечение обучения
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

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса учебной практики 
Занятия по учебной практике проводятся в учебном кулинарном цехе.
Учебная практика организуется чередуется с изучением программы профессионального модуля. 
Консультативная помощь обучающимся оказывается в ходе учебной практики индивидуально.
3.4. Кадровое обеспечение учебной практики 
	Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях  не реже 1 раза в 3 года.  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по основной профессиональной образовательной программе, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися умений, навыков, общих и профессиональных компетенций. 
Формой итоговой аттестации по учебной практике является зачет.
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики - осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися производственных заданий одновременно с оценкой сформированности профессиональных и общих компетенций по итогам изучения профессионального модуля и в целом по специальности. Формы и методы контроля и оценки определяются образовательным учреждением.
Для текущего и итогового контроля образовательным учреждением создаются фонды оценочных средств (ФОС). 
ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки с учетом ученических норм времени на выполнение учебно-производственных работ. Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего и промежуточного контроля производится в соответствии с универсальной шкалой:  

Оценка «зачет» для учебной практики ставится обучающемуся при условии  успешного освоения не менее 70% видов работ, определенных программой практики. Зачеты по учебной практике проводятся в условиях образовательного учреждения.
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