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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной  практики 
В результате учебной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1.
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	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, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	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, кролика



В результате освоения учебной практики  студент должен:
	Иметь 
практический опыт:
	подготовки, уборки рабочего места;
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
ведения расчетов с потребителями

	Уметь:
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
распознавать недоброкачественные продукты;
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов

	Знать:
	требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правил ухода за ним;
требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
ассортимента, рецептур требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов



1.2. Количество часов, отводимое на учебную практику
Всего часов:  300 часов










































2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

2.1. Тематический план  и программа учебной практики (УП 01) 
	Наименование темы
	Кол-во часов

	I курс 

	Раздел 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	36

	Тема 1.1 Первичная, механическая обработка и приготовление п/ф из овощей и грибов для варки, припускания, жарки, запекания, тушения
	18

	Тема 1.2 Первичная обработка овощей, приготовление полуфабрикатов из овощных масс, фаршированных овощей
	18

	Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
	102

	Тема 2.1 Механическая кулинарная обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, запеканиния, тушения
	42

	Тема 2.2  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной и натуральной рубленой масс
	54

	Тема 2.3  Механическая обработка и приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья
	6

	Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, домашней птицы для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	120

	Тема 3.1 . Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление порционных полуфабрикатов из говядины, свинины
	12

	Тема 3.2 Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из говядины, свинины
	30

	Тема 3.3 Механическая кулинарная обработка субпродуктов, приготовление полуфабрикатов из них
	6

	Тема 3.4 Приготовление мясных полуфабрикатов из натуральной рубленой и котлетной масс
	48

	Тема 3.5 Механическая кулинарная обработка домашней птицы, приготовление полуфабрикатов
	24

	Дифференцированный зачёт (проверочная работа)

	6

	Всего за 1 курс
	264

	IV курс

	Тема 4.1 Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий по модулям заданий World skills
	36

	Итого по ПМ.01
	300
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	Наименование тем программы учебной 
практики (УП)
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	Раздел 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	36

	Тема 1.1 Первичная, механическая обработка и приготовление п/ф из овощей и грибов для варки, припускания, жарки, запекания, тушения
	Содержание
	18

	
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении п/ф из овощей и грибов. Подготовка рабочего места в овощном цехе. Первичная обработка овощей. Нарезка овощей соломкой (капуста, морковь, свёкла). Нарезка лука репчатого кольцами, полукольцами. Сложная нарезка картофеля (турне, грушки, бочонки) Подготовка полуфабрикатов к тепловой обработке (промывание обсушивание).  Требование к качеству полуфабрикатов
	

	Тема 1.2 Первичная обработка овощей, приготовление полуфабрикатов из овощных масс, фаршированных овощей
	Содержание
	18

	
	Первичная обработка овощей. Нарезка овощей соломкой, полукольцами (морковь, лук репчатый). Подготовка кабачков, помидоров в фаршированию. Фарширование овощей. Приготовление овощных масс: морковной, картофельной. Формовка котлет морковных, зраз картофельных, крокетов картофельных. Подготовка полуфабрикатов к тепловой обработке, подготовка к реализации полуфабрикатов. Требование к качеству полуфабрикатов
	

	Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	102

	Тема 2.1 Механическая кулинарная обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, запеканиния, тушения
	Содержание
	42

	
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии в мясорыбном цехе.  Подготовка рабочего места для обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов в мясорыбном цехе. Первичная обработка рыбы (размораживание, очистка, пластование). Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, запеканиния, тушения. Требование к качеству полуфабрикатов.
	

	Тема 2.2  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной и натуральной рубленой масс
	Содержание
	54

	
	Подготовка рабочего места для обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной и натуральной рыбной масс. Первичная обработка рыбы, разделка на рыбное филе. Приготовление полуфабрикатов: котлеты, биточки, рулет, тефтели, тельное, зразы, фрикадельки. Замораживание полуфабрикатов. Требования к качеству полуфабрикатов.
	
	

	Тема 2.3  Механическая обработка и приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья
	Содержание
	6

	
	 Подготовка рабочего места для обработки нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов. Первичная обработка кальмаров, креветок.  Приготовление полуфабрикатов для варки, жарки. Требования к качеству полуфабрикатов
	

	Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, домашней птицы для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	120

	Тема 3.1. Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление порционных полуфабрикатов из говядины, свинины
	Содержание
	12

	
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в  мясо-рыбном цехе. Организация рабочего места в мясо-рыбном цехе для приготовления полуфабрикатов из мяса.  Приготовление порционных полуфабрикатов: шницель натуральный, зразы натуральные, стейк из свинины. Требование к качеству полуфабрикатов. Подготовка к тепловой обработке. Замораживание вакуумирование полуфабрикатов
	

	Тема 3.2 Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из говядины, свинины
	Содержание
	30

	
	Организация рабочего места в мясо-рыбном цехе для приготовления полуфабрикатов из мяса.  Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов: шашлык, гуляш, бефстроганов, мясо для плова, мясо для азу, поджарка.  Требование к качеству полуфабрикатов. Подготовка к тепловой обработке. Замораживание, вакуумирование полуфабрикатов, подготовка к реализации
	

	Тема 3.3 Механическая кулинарная обработка субпродуктов, приготовление полуфабрикатов из них
	Содержание
	6

	
	Организация рабочего места в мясо-рыбном цехе для приготовления полуфабрикатов из субпродуктов.  Обработка печени. Приготовление мелкокусковых и порционных полуфабрикатов для блюд «Печень по-строгановски», «Печень жареная». Требования к качеству полуфабрикатов. Подготовка к тепловой обработке
	

	Тема 3.4 Приготовление мясных полуфабрикатов из натуральной рубленой и котлетной масс
	Содержание
	48

	
	Организация рабочего места в мясо-рыбном цехе для приготовления полуфабрикатов из котлетных масс.  Приготовление рубленых полуфабрикатов: котлета натуральная рубленая, шницель натуральный рубленый, котлета рубленая, биточки, тефтели, рулет, зразы рубленые.  Требование к качеству полуфабрикатов. Подготовка к тепловой обработке. Замораживание полуфабрикатов, подготовка к реализации
	

	Тема 3.5 Механическая кулинарная обработка домашней птицы, приготовление полуфабрикатов
	Содержание
	24

	
	Организация рабочего места в мясо-рыбном цехе для приготовления полуфабрикатов из домашней птицы.  Приготовление порционных, мелкокусковых, рубленых полуфабрикатов: котлета натуральная, котлета  рубленая, птица для жарки и запекания порционным куском, птица для тушения.  Требование к качеству полуфабрикатов. Подготовка к тепловой обработке. Замораживание полуфабрикатов, подготовка к реализации
	

	Дифференцированный зачёт (проверочная работа)
	Приготовление полуфабрикатов из мясной котлетной массы
	6

	IVкурс

	Тема 4.1 Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий по модулям заданий World skills
	Содержание
	36

	
	Организация рабочего места. Первичная обработка сырья. Приготовление полуфабрикатов из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы
	

	Всего  по ПМ 01
	[bookmark: _GoBack]300



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
	
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
	Для реализации программы учебной практики имеется учебный кулинарный цех.

Оборудование учебного кулинарного цеха:
       - посадочные места по количеству обучающихся;
        - рабочее место преподавателя;
        - комплект инвентаря, инструментов, приспособлений;
        - комплект бланков технологической документации;
        - комплект учебно-методической документации;
        - наглядные пособия (муляжи, плакаты и др.)
        - компьютер, видеомагнитофон;
        - производственные столы;
        - электрические плиты; 
        - жарочный шкаф;
        - электрическая мясорубка;
        - фритюрница;
        - холодильник.
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Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.
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Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с.
Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с.
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СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа  http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
Дополнительные источники:
CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результатов
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами



	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП, СанПиН), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности, товарного соседства в холодильном оборудовании. 
· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  практических заданий по учебной практике

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка выполнения: 
- практических заданий на зачете с оценкой


	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
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. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий по модулям заданий World skills 
	Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 
· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 
· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры;
· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям;
· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  практических заданий по учебной практике

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка выполнения: 
-практических заданий 
на зачете с оценкой



