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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Программа производственной практики является частью основной программы  профессионального обучения – профессиональной подготовки по профессии 12391 « Изготовитель пищевых полуфабрикатов» (адаптированная для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья)
1.2. Место производственной практики в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Производственная практика входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения учебной практики:
Цели: 
овладения знаниями, умениями и навыками. Выполнять технологические процессы по приготовлению  пищевых полуфабрикатов, пользуясь современным оборудованием.

Задачи: 

− адаптировать обучающихся к производственным условиям;

− осваивать передовые методы организации труда в общественном питании;

− изучить техническую и технологическую документацию;

− приобрести устойчивые навыки эксплуатации оборудования предприятий общественного питания;

− вырабатывать у обучающихся самостоятельность в выполнении различных видов работ.
В результате освоения производственной практики обучающийся

должен знать:

З.1 Схемы разделки мясных туш, птицы, рыбы

З.2 Сущность  технологического процесса изготовления полуфабрикатов 

З.3 Требования к качеству изготовляемых полуфабрикатов

З.4 Подготовку кондитерского сырья к производству 

З.5 Технологию приготовления мучных изделий.                  

должны уметь:
У.1 производить механическую кулинарную обработку сырья при изготовлении полуфабрикатов

У.2 пользоваться методами оценки качества сырья

У.3 приготавливать различные виды теста, мучные изделия из него, соблюдая технологию.
1.4. Количество часов на освоение программы производственной практики 

	
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)

	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная

	
	
	
	Всего 
	в т. ч. лабораторные и практические

	1 курс
	
	
	
	

	2 семестр
	180
	
	
	180

	2 курс
	
	
	
	

	4 семестр
	300
	
	
	300

	Итого:
	480
	
	
	480


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

2.1. Объем производственной практики и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	
	Всего:
	1 курс
	2 курс

	
	
	2 семестр
	4 семестр

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	480
	
	

	в том числе:
	
	
	

	        лабораторные и практические занятия
	
	180
	300

	Самостоятельная работа обучающегося
	
	
	

	в том числе:
	
	
	

	       подготовка докладов и рефератов
	
	
	

	       внеаудиторная самостоятельная работа
	
	
	

	Всего 
	480
	180
	300


2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Тематический план и содержание производственной  практики

	№ занятия
	Наименованиеразделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа
	Учебнаянагрузка (час.)
	Знания, умения, практическийопыт
	Кодыформирующиекомпетенции

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся
	Самостоятельнаяработа
	Обязательнаяаудиторная
	
	

	
	
	
	
	
	Всего
	в т.ч. лабораторные и практические
	
	ОК
	ПК


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Всегочасов
	480
	
	
	
	
	
	

	1 курс. 2семестр всего часов
	180
	
	
	
	
	
	

	1. Ознакомление с предприятием общественного питания. Безопасность труда и пожарная безопасность на производстве.
	6


	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	2. Ведение простых процессов первичной обработки овощей при приготовлении полуфабрикатов. Механическая кулинарная обработка овощей. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей. Приготовление фаршей, салатов, маринадов.
	30
	
	30
	30
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	3. Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин в соответствии со схемами их разделки. Разруб говяжьей туши, разруб бараньей туши, разруб свиной туши. 
	36
	
	36
	36
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	4. Кулинарная разделка туш. Разделка говяжьей туши. Разделка бараньей туши. Разделка свиной туши. Срезка шпика со свиных туш.
	36
	
	36
	36
	З.1 –З.3

У.1 У.2
	
	

	5. Разборка и зачистка субпродуктов. Разборка субпродуктов. Зачистка субпродуктов. Полуфабрикаты из субпродуктов.
	36
	
	36
	36
	З.1 –З.3

У.1 У.2
	
	

	6. Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару. Резка мяса на куски установленных размеров. Нарезка полуфабрикатов из мяса. Котлетная масса и полуфабрикаты из неё.  Обработка  костей. 
	30
	
	36
	36
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Дифференцированный зачет
	6
	
	6
	6
	
	
	

	Всего часов

2 курс. 4 семестр всего часов
	480
300
	
	
	
	
	
	

	Ознакомление с предприятием общественного питания. Безопасность труда и пожарная безопасность на производстве.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Подготовка сырья к производству.

Замес теста и способы его разрыхления.
	24
	
	60
	60
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Дрожжевое тесто и изделия из него. Технология приготовления дрожжевого теста. Опарный и безопарный способы. 
	60
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Способы формирования. Изделия из дрожжевого теста.
Блинное тесто. Тесто для оладий.
	30
	
	
	
	
	
	

	Бездрожжевое тесто. Приготовление  бисквитного теста (полуфабрикат).  Изделия из бисквитного теста.
	36
	
	35
	35
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Тесто для пельменей, вареников. Разделка.
	36
	
	35
	35
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление  песочного теста (полуфабрикат). Изделия из песочного теста.
	30
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления теста для блинчиков (полуфабрикат). Изделия из теста для блинчиков.
	36
	
	35
	35
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление вафельного теста (полуфабрикат).  Изделия из вафельного теста.
	36
	
	35
	35
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Дифференцированный зачет
	6
	
	6
	6
	
	
	


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Рабочая программа производственной практики реализуется через проведение производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся.

3.1. Общие требования к организации образовательного процесса.

Производственная практика проводится концентрированно по окончании программы обучения. Условием допуска обучающихся к производственной практике является освоенная учебная практика.

3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Анфимова Н. А. Кулинария : учебник для нач. проф. образования / Н. А. Анфимова. — 9-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2017. — 400 с.

http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_23288.pdf
2.Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий:учебник для нач.проф.образования:учеб.пособие для сред.проф.образования/Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия»,2016. – 304с.

3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания : учебник для нач. проф. образования :учеб.пособие для сред.проф.образования/В.П.Золин. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 248с.

4.Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учебник для нач.проф.обрзования: Учеб. пособие для сред. проф. образования/Людмила Викторовна Мармузова. – 2-е изд.,стер. –т М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 136с.

http://www.academia-media.kz/off-line/_books/fragment/101116436/101116436f.pdf
5.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач.проф.образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования Зинаида Петровна Издательский центр «Акаде​мия», 2017. — 256 с. http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_23439.pdf
6.РадченкоЛ.А. Огранизация производства на предприятиях общественного питания. Учебник. Изд. 4-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2017. – 352с. (Серия «СПО».)

http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_18196.pdf
7.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществ. питания. Составитель Л.Е.Голунова СПб.: ПРОФИ – ИНФОРМ, 2017. — 688 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения производственной практики

Контрольи оценка результатов освоения производственной практики осуществляется на предприятии заведующим производственного цеха в процессе проведения  практических работ, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Раздел (тема) учебной дисциплины
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1 курс 2 семестр

	 Тема 1.Ознакомление с предприятием общественного питания. Безопасность труда и пожарная безопасность на производстве.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 2.Ведение простых процессов первичной обработки овощей при приготовлении полуфабрикатов. Механическая кулинарная обработка овощей. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей. Приготовление фаршей, салатов, маринадов.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 3.Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин в соответствии со схемами их разделки. Разруб говяжьей туши, разруб бараньей туши, разруб свиной туши. 
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 4.Кулинарная разделка туш. Разделка говяжьей туши. Разделка бараньей туши. Разделка свиной туши. Срезка шпика со свиных туш.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 5.Разборка и зачистка субпродуктов. Разборка субпродуктов. Зачистка субпродуктов. Полуфабрикаты из субпродуктов.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 6.Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару. Резка мяса на куски установленных размеров. Нарезка полуфабрикатов из мяса. Котлетная масса и полуфабрикаты из неё. Обработка костей.  
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	2 курс. 4 семестр всего часов

	Тема 1. 
Введение.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 2.
Подготовка сырья к производству.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 3.
Замес теста и способы его разрыхления.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 4.Дрожжевое тесто и изделия из него.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 5.Дрожжевое тесто и изделия из него.

	З.3-З.5 ;  У.3
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 6. Бездрожжевое тесто.

	З.3-З.5 ;  У.3
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Дифференцированный зачёт.
	З.3-З.5 ;  У.3
	Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы


