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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Программа учебной 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 учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная практика входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины 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 учебной практики 

	
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)

	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная

	
	
	
	Всего 
	в т. ч. лабораторные и практические

	1 курс
	492
	
	
	

	1семестр
	204
	
	
	204

	2 семестр
	288
	
	
	288

	2 курс
	402
	
	
	

	3 семестр
	204
	
	
	204

	4 семестр
	198
	
	
	198

	Итого:
	894
	
	
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Объем учебной практики и виды учебной работы
	Вид учебной работы


	
	Количество часов

	
	Всего 
	1 курс
	2 курс

	
	
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	894
	
	
	
	

	в том числе:
	
	
	
	
	

	        лабораторные и практические занятия
	
	204
	288
	204
	198

	Самостоятельная работа обучающегося
	
	
	
	
	

	в том числе:
	
	
	
	
	

	       подготовка докладов и рефератов
	
	
	
	
	

	       внеаудиторная самостоятельная работа
	
	
	
	
	

	Всего 
	894
	
	
	
	


2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Тематический план и содержание учебной 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

	Всего часов
	492
	
	
	
	
	
	

	1 курс. 1 семестр всего часов
	204
	
	
	
	
	
	

	1 Введение.


	6
	
	6
	6
	
	
	

	Задачи учебной практики. Инструктирование  по технике безопасности и охране труда. Ознакомление с предприятием общественного питания.

	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	2.Ведение простых процессов первичной обработки овощей при приготовлении полуфабрикатов. 

	90
	
	90
	90
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка сырья: сортировка и калибровка, мойка, чистка, доочистка, нарезка.
	6
	
	6
	6
	З.1 –З.3

У.1 У.2
	
	

	Обработка клубнеплодов.
	6
	
	6
	6
	З.1 –З.3

У.1 У.2
	
	

	Обработка корнеплодов.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	


	Обработка капустных и луковых овощей. 
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Обработка плодовых овощей.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Обработка салатных и десертных овощей.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Обработка консервированных овощей.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Подготовка овощей к фаршированию.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Фарширование овощей.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из картофеля и овощей. 
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	 Нарезка  овощей различной формы.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление фаршей.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление салатов.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление маринадов.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	3.Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин в соответствии со схемами их разделки.

	18
	
	18
	18
	
	
	

	Разруб говяжьей туши. 
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Разруб бараньей туши. 
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Разруб свиной туши. 
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	4.Механическая кулинарная обработка мяса.

	6
	
	6
	6
	
	
	

	Способы и виды размораживания, обмывание и обсушка мяса.
6
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	5.Кулинарная разделка туш.

	60
	
	60
	60
	
	
	

	Говяжья туша: зачистка загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков. 
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Жиловка, обвалка.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Баранья туша: зачистка загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков. 
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Жиловка, обвалка.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Свиная туша: зачистка загрязнённых мест, удаление клейма, удаление плёнок и жилистых частей. Удаление жировых отложений, кровоподтёков.. 
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Срезка шпика со свиных туш
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Жиловка, обвалка.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	6.Разборка и зачистка субпродуктов.

	24
	
	24
	24
	
	
	

	Удаление плёнок. Удаление жилистых частей. Удаление жировых отложений, удаление кровоподтёков.
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Зачистка, промывание. Замачивание, вымачивание.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Полуфабрикаты из субпродуктов.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Дифференцированный зачёт.
	6
	
	6
	6
	
	
	

	Всего часов
	492
	
	
	
	
	
	

	1 курс. 2 семестр всего часов
	288
	
	
	
	
	
	

	7.Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару.
	78
	
	78
	78
	
	
	

	Нарезка  мелкокусковых, полуфабрикатов  из мяса: бефстроганов, азу, гуляш, рагу, плов, шашлык.
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Виды панировок. Приготовление льезона. Маринование.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Нарезка  крупнокусковых полуфабрикатов  из мяса: ростбиф, шпигованное мясо, отварное мясо.
	24
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Нарезка  порционных  полуфабрикатов  из мяса: лангет, бифштекс натуральный, антрекот, филе.
	24
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Котлетная масса и полуфабрикаты из неё: котлеты, биточки, тефтели. 
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	8.Механическая кулинарная обработка мяса птицы.
	24
	
	24
	24
	
	
	

	Операции механической кулинарной обработки мяса птицы. 

Полуфабрикаты из птицы.
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Обработка субпродуктов птицы.
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	9. Механическая кулинарная обработка рыбы.

	12
	
	12
	12
	
	
	

	Размораживание рыбы. Вымачивание рыбы.
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	10.Разделка рыбы.

	60
	
	60
	60
	
	
	

	Обработка рыбы для использования в целом виде.
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Разделка рыбы на порционные куски. 
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Разделка рыбы на филе (пластование).
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Разделка осетровых пород на звенья. Нарезка звеньев на порционные куски.
	24
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	


	11.Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы.

	114
	
	114
	114
	
	
	

	Виды панировок. Приготовление льезона. Маринование.
	6
	
	6
	6
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление рыбных полуфабрикатов.
	24
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление котлетной массы из рыбы.
	24
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы.
	24
	
	24
	24
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Приготовление кнельной массы.
	18
	
	18
	18
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Панирование полуфабриката. 
	12
	
	12
	12
	З.1 – З.3

У.1 У.2
	
	

	Дифференцированный зачёт.
	6
	
	6
	6
	
	
	

	Всего часов

2 курс. 3 семестр всего часов
	402
204
	
	
	
	
	
	

	1.Введение.

	6
	
	6
	6
	
	
	

	Задачи учебной практики. Инструктирование  по технике безопасности и охране труда.   
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	2.Подготовка сырья к  производству.

	42
	
	42
	42
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Мука и крахмал.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Сахар, мёд.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Яйца и яичные продукты.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Молоко и молочные продукты.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Масло, маргарин и жиры для жарки.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Овощи и фрукты.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Мясные и рыбные продукты.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	3.Замес теста и способы его разрыхления.

	6
	
	6
	6
	
	
	

	Способы разрыхления теста.
	6
	
	6
	6
	З.4-З.5

У.3
	
	

	4. Дрожжевое тесто и изделия из него.

	150
	
	150
	150
	
	
	

	Дрожжевое безопарное тесто.
	36
	
	36
	36
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Дрожжевое опарное тесто.
	36
	
	36
	36
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Способы формования.
	36
	
	36
	36
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Изделия из дрожжевого теста.
	36
	
	36
	36
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Дифференцированный зачёт.
	6
	
	6
	6
	
	
	

	Всего часов

2 курс. 4 семестр
	402
198
	
	
	
	
	
	

	5. Дрожжевое тесто и изделия из него.

	48
	
	48
	48
	
	
	

	Блинное тесто.
	24
	
	24
	24
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Тесто для оладий.
	24
	
	24
	24
	З.4-З.5

У.3
	
	

	6. Бездрожжевое тесто.

	150
	
	150
	150
	
	
	

	Приготовление  бисквитного теста (полуфабрикат).  Изделия из бисквитного теста.
	30
	
	30
	30
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Тесто для пельменей, вареников. Разделка.
	30
	
	30
	30
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Приготовление  песочного теста (полуфабрикат). Изделия из песочного теста.
	30
	
	30
	30
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Технология приготовления теста для блинчиков (полуфабрикат). Изделия из теста для блинчиков.
	30
	
	30
	30
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Приготовление вафельного теста (полуфабрикат).  Изделия из вафельного теста.
	24
	
	24
	24
	З.4-З.5

У.3
	
	

	Дифференцированный зачёт.
	6
	
	6
	6
	
	
	


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебного кабинета Технология кулинарного производства и учебного кулинарного цеха.

3.1.1. Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технология кулинарного производства:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий Кулинария
3.1.2. Технические средства обучения: нет

3.1.3. Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест цеха: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий Кулинария;

- жарочный шкаф;

- электроплита

- разделочные столы;

- весы;

- стеллажи;

- инвентарь и посуда;

- холодильный шкаф.

3.1.4. Фонд оценочных средств.

- контрольные вопросы;

- технологические карты




- карточки - задания;

- практические работы.

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.
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики

Контрольи оценка результатов освоения учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения  занятий, 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 1, 2 семестр

	Тема 1. Введение 
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

	Тема 2. Ведение простых процессов первичной обработки овощей при приготовлении полуфабрикатов. 


	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 3.Кулинарный разруб туш, полутуш, четвертин в соответствии со схемами их разделки.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 4. Механическая кулинарная обработка мяса.



	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос 

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 5. Кулинарная разделка туш.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

 Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 6.Разборка и зачистка субпродуктов.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 7.Резка мяса и субпродуктов на куски установленных размеров и укладка в тару.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 8.Механическая кулинарная обработка мяса птицы.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 9. Механическая кулинарная обработка рыбы.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 10.Разделка рыбы.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 11. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы.

	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Дифференцированный зачёт.
	З.1 -  З.3; У.1 У.2
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	2 курс 1,2 семестр

	Тема 1. 
Введение.

	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 2.
Подготовка сырья к производству.

	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 3.
Замес теста и способы его разрыхления.

	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 4.Дрожжевое тесто и изделия из него.

	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 5.Дрожжевое тесто и изделия из него.

	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Тема 6. Бездрожжевое тесто.

	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы

	Дифференцированный зачёт.
	З.3-З.5;  У.3
	Карточки – задания

Практическая работа

Устный опрос

Наблюдение и экспертная оценка выполнения практической работы


