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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы


Программа учебной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки)/ 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части освоения квалификации –техник-технолог и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;
-Выполнение работ по профессии «Повар».
Программа учебной практики может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики:
формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

Требования к результатам освоения учебной практики

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

	ВПД
	Требования к умениям

	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;
	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;

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,  размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени

	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
	органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;
 выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами

	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;
	органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием  при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами

	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
	органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;

принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

определять режим хранения отделочных полуфабрикатов

	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;
	органолептически оценивать качество продуктов;

использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов;

выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

оценивать качество и безопасность готовой продукции

	Выполнение работ по профессии «Повар».
	- осуществлять приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки;

- осуществлять варку картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц;

- осуществлять жарку картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков;

- осуществлять запекание овощных и крупяных изделий;

- осуществлять процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовку, фарширование, начинку изделий;

- осуществлять приготовление блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов;

- осуществлять порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса;

- контролировать качество и безопасность подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы. 




1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего - 360 часов, в том числе:
В рамках освоения ПМ 01 – 36 часов;
В рамках освоения ПМ 02 – 36 часов;

В рамках освоения ПМ 03 – 72 часов;

В рамках освоения ПМ 04 – 36 часа;

В рамках освоения ПМ 05 – 36 часов
В рамках освоения ПМ 07 – 144 часов
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