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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов, рыбы, мяса  и домашней птицы, разработана для  выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы восьмого вида (с легкой степенью умственной отсталости), с ограниченными возможностями здоровья со сроком обучения 2г.10 м. без получения общего среднего образования по профессии 16675 Повар и реализуется в рамках модуля ПМ.01 по окончании изучения МДК.01.01. МДК 01.02, МДК 01.03.
Реализация рабочей программы производственной практики ориентирована на решение задач:
· создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);
· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости);
· повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с легкой степенью умственной отсталости)


1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл

1.3.Цели и задачи учебной практики 
С целью овладения видами профессиональной деятельности по профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен
иметь практический опыт:
· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
· применять различные приёмы и способы работ;
· техническую культуру;
· производственную самостоятельность;
· творческое отношение к труду;
· культуру труда.
уметь:
· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов; обрабатывать различными методами овощи и грибы; 
·  нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;   охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

1.4. Рекомендуемое количество часов на  учебную практику
ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов, рыбы, мяса  и домашней птицы -912 часов, в том числе:
-МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов-288 ч;
-МДК 01.02 Технология обработки сырья и приготовления блюд из
 рыбы-306 ч;
-МДК 01.03Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы-318 ч.
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
МДК.01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

	Наименование профессионального 
Модуля, тем
	Содержание учебного материала
	Объём часов

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов. 
	
	288

	Тема 01.1  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	Обучающийся должен:
- иметь практический опыт: обработки, нарезки и формовки видов овощей и плодов, подготовки пряностей и приправ.
	108

	
	 Выполнение первичной обработки, нарезки и формовки  клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряностей , и приправ.
	36

	
	Выполнение простых и сложных форм нарезки: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных овощей.
	36

	
	Приготовление простых п/ф из овощей: фарширование голубцов, кабачков, баклажанов, помидор; формование  овощных котлет, шницелей, зраз, крокетов; панирование п/ф.
	36

	
Тема 01.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	Обучающийся должен:
- иметь практический опыт: обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов.
	180

	
	Выполнение тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из вареных, припущенных.
	24

	
	Выполнение тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из жареных, тушеных, овощей и грибов

	24

	
	Выполнение тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из запеченных овощей, из грибов.
	24

	
	Оформление и подача блюд и гарниров из овощей и грибов
	12

	
	Приготовление блюд из отварных овощей. Картофельное пюре
	12

	
	Приготовление пюре из моркови и свеклы
	12

	
	Приготовление из  припущенных овощей. Овощи в молочном соусе
	12

	
	Приготовление блюд из жареных овощей. Нарезка, обсушивание
	12

	
	Приготовление картофеля жаренного основным способом во фритюре
	12

	
	Приготовление котлет морковных. Подача оформление
	12

	
	Приготовление котлет свекольных. Оформление блюда, подача
	12

	
	Обработка, нарезка приготовления грибов
	6

	
	Технологический процесс приготовления и оформления блюд и гарниров из отварных грибов
	6

	
	Всего часов: 
	288































II. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Программа учебной практики реализуется на базах учебной практики:  «Учебный кулинарный	 и кондитерский цех»
На предприятиях имеется полное цеховое деление: овощной цех, горячий цех (суповое и соусное отделение), холодный цех, линия раздачи (для отпуска готовых блюд). 
Производственные цеха оснащены технологическим оборудованием:
-в овощном цехе: картофелечистка типа МОК, холодильный шкаф, производственные столы, весы настольные и товарные;
-в горячем цехе: электроплиты, жарочный шкаф, пароконвектомат, электрофритюрница, производственные столы, пароварочный шкаф, минивзбивальная машина;
-в холодном цехе: холодильный шкаф, производственные столы, весы электронные настольные, блендер, машина для нарезки гастрономических продуктов, овощерезательная машина (для вареных и сырых овощей)
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Нормативно-технологическая документация:
Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская Кулинария: Учеб. для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2018. – 328 с.
1.Л.А.Радченко  Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник / Л.А. Радченко. Изд. 6-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. – 352 с.
2.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятия общественного питания, под общ. ред. Н.А. Лупея, I, II части; Из-во «Хлебпродинформ», М.,2019. – 560 с.
3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания для предприятия общественного питания, под общ. ред. В.Т. Лапшиной – М.: Изд-во «Хлебпродинформ», 2018. – 632 с.
4.Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, V часть, под общ. ред. В.Т. Лапшиной – М.: Изд-во «Хлебпродинформ», 2017. –800 с.
5.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Н. Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: Издательский цент «Академия», 2018. – 288 с. 
Технологические карты, технико-технологические карты, специальная литература: журналы  “Питание и общество”,  “Гастроном”,  “Ресторатор”, “ Хлеб-соль”, “Коллекция рецептов”
Интернет-ресурсы: мультимедиа по «Карвингу», программное обеспечение R-kiper

3.3. Общие требования к организации учебной практики
Занятия учебной практики проводятся в условиях производства на предприятиях общественного питания, которые соответствуют   требованиям СанПиН, охраны труда и техники безопасности.  С предприятиями, где осуществляется учебная практика,  ежегодно заключаются двухсторонние договора

III. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения (освоенный практический опыт)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	

	 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	уметь: проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
	Свободное  владение приемами определения качества сырья
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: 
 наблюдение  и оценка выполнения процесса подготовки сырья к производству 

	
	уметь: выбирать и подбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
	Свободное владение   подбором   соответствующего производственного  оборудования и  инвентаря в ходе технологического процесса приготовления
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: текущие наблюдения  за обучающимися в процессе выполнения ими учебно-производственных работ;
Итоговый контроль:
 наблюдение и оценка выполнения практических действий по выбору необходимого производственного инвентаря и оборудования

	
	уметь: обрабатывать различными методами овощи и грибы;    
	Свободное владение обработкой соответствующими методами
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: текущие наблюдения  за обучающимися в процессе выполнения ими учебно-производственных работ;
Итоговый контроль:
 наблюдение и оценка выполнения практических действий по обработке необходимыми методами 

	
	уметь: нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
	Уверенное выполнение  технологических операций по нарезке и формованию традиционных видов овощей и грибов
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: проверка и оценка выполняемых и выполненных учащимися учебно-производственных работ
Итоговый контроль:
 наблюдение и оценка выполнения практических действий по  нарезке и формованию традиционных видов овощей и грибов

	
	уметь: охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.
	Свободное владение охлаждением и замораживанием нарезанных овощей и грибов
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: проверочные работы;
Итоговый контроль:
 наблюдение и оценка выполнения практических действий по  охлаждению и замораживанию нарезанных овощей и грибов

	
	
	
	Проверочная работа по. Оценка выполнения технологического процесса

	 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из овощей 
	Уверенное выполнение  технологических операций по  приготовлению и оформлению овощных блюд различными вариантами
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: текущие наблюдения  за обучающимися в процессе выполнения ими учебно-производственных работ;
Итоговый контроль:
 наблюдение за процессом приготовления и оформления блюд из овощей

	
	уметь:
оценивать качество готовых блюд
	Свободное владение правилами проведения бракеража готовой продукции
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: Контрольная работа































                                              УТВЕРЖДАЮ
                                                                                   Зам.директора по УПР
                                                            ОГБПОУ СМТТ 
__________В.Л.Сорочинский
                                                                               «       »_____________2022г.

ПЕРЕЧЕНЬ 
УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ
ПМ 01.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ, РЫБЫ, МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ

	Номер и наименование темы программы
	Время на изучение темы
	Учебно-производственные работы

	
	Всего







	В том числе
	Наименование

	
	
	на инструктаж




	
на тренировочные
 упражнения






	на производственную
 деятельность

	

	2
	3
	4
	5
	6
	7

	ПМ01.Приготовление блюд из овощей и грибов
	288
	
	
	
	

	Тема 01.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	36






	2
	2
	32
	












	Введение процессов по производству первичной
обработки, нарезки и формовки  клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных овощей, пряностей и приправ .
	36
	2
	2
	32
	Приемка и подготовка овощей: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных.
Организация рабочего места в овощном цехе:
· ознакомление с  технологическим оборудованием,
·  производственным инвентарем,
· соблюдение правил т/б при работе и санитарно-гигиенических требований.
Выполнение механической кулинарной обработки овощей, пряностей и приправ:
· определение отходов при нарезке и обработке овощей,
· охлаждение и замораживание нарезанных овощей,
      -  соблюдение режимов хранения овощей.  

	01.1.2. Введение процессов по выполнению простых и сложных форм нарезки: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных овощей.
	36
	2
	2
	32
	Приемка и подготовка овощей: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных.
Организация рабочего места в овощном цехе:
· ознакомление с  технологическим оборудованием,
·  производственным инвентарем,
· соблюдение правил т/б при работе и санитарно-гигиенических требований.
Выполнение механической кулинарной обработки овощей:
· определение отходов при нарезке и обработке овощей,
· охлаждение и замораживание нарезанных овощей,
· соблюдение режимов хранения овощей.    
Выполнение простых и сложных форм нарезки: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных овощей.

	 Введение процессов по приготовлению простых п/ф из овощей: фарширование голубцов, кабачков, баклажанов, помидор; формование  овощных котлет, шницелей, зраз, крокетов; панирование п/ф.
	36
	2
	2
	32
	Приемка и подготовка овощей: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных.
Организация рабочего места в овощном цехе:
· ознакомление с  технологическим оборудованием,
·  производственным инвентарем,
· соблюдение правил т/б при работе и санитарно-гигиенических требований.
Выполнение механической кулинарной обработки овощей:
· определение отходов при нарезке и обработке овощей,
· охлаждение и замораживание нарезанных овощей,
· соблюдение режимов хранения овощей.    
Выполнение простых и сложных форм нарезки: клубнеплодов, корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, томатных, пряных, консервированных овощей.
Приготовление простых п/ф из овощей: фарширование голубцов, кабачков, баклажанов, помидор; формование  овощных котлет, шницелей, зраз, крокетов; панирование п/ф.

	Тема 01.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	36
	2
	2
	32
	

	01.2.1. Введение процессов по выполнению
тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из вареных, припущенных.
	36
	2
	2
	32
	Организация рабочего места в горячем цеху:
· ознакомление с  технологическим и электротепловым оборудованием,
·  производственным инвентарем, кухонной посудой.
Выполнение тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из вареных, припущенных.
Подбор посуды для подачи.
Подбор и использование соусов к овощным блюдам.
Порционирование и  оформление готовых блюд и гарниров.
      Проведение бракеража.
      Реализация и соблюдение режима хранения готовых блюд.


	01.2.2. Введение процессов по выполнению тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из жареных, тушеных.

	36
	1
	1
	32
	Организация рабочего места в горячем цеху:
· ознакомление с  технологическим и электротепловым оборудованием,
·  производственным инвентарем, кухонной посудой.
Выполнение тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из жареных, тушеных.
Подбор посуды для подачи.
Подбор и использование соусов к овощным блюдам.
Порционирование и  оформление готовых блюд и гарниров.
Проведение бракеража.
      Реализация и соблюдение режима хранения готовых блюд.

	01.2.3 Введение процессов по выполнению тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из запеченных овощей, из грибов.
	36
	3
	3
	30
	Организация рабочего места в горячем цеху:
· ознакомление с  технологическим и электротепловым оборудованием,
·  производственным инвентарем, кухонной посудой.
Выполнение тепловой кулинарной обработки овощных п/ф: приготовление блюд из запеченных овощей, из грибов.
Подбор посуды для подачи.
Подбор и использование соусов к овощным блюдам.
Порционирование и  оформление готовых блюд и гарниров.
Проведение бракеража.
     Реализация и соблюдение режима хранения готовых блюд.

























МДК 01.02 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
1.2. Цели и задачи учебной практики
С целью овладения видами профессиональной деятельности по профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен
иметь практический опыт:
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной практики: 306ч.
















II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ
УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
МДК.01.02 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала
	Объём 
 часов

	Пм .01 Приготовление блюд из рыбы.
	
	306

	Тема 04.1.Приемка и механическая кулинарная обработка рыбы.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки и обработки рыбного сырья.
	54

	
	· Приемка рыбы, морепродуктов и органолептическая оценка сырья согласно нормативно-технической документации;
· Механическая кулинарная обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы, сельди, морепродуктов: размораживание, вымачивание, обработка, разделка на филе (звенья);
· Определение процента отходов при обработке рыбы.
	18



18




18

	Тема 04.2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы, котлетной и кнельной массы.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления рыбных полуфабрикатов, котлетной, кнельной массы и полуфабрикатов из них.
	72

	
	· Приготовление полуфабрикатов из рыбы: для варки, припускания, жарки основным способом и во фритюре, тушения, запекания.
· Приготовление полуфабрикатов из рыбы сложным способом и во фритюре, тушения, запекания.
· Приготовление котлетной рыбной массы и полуфабрикаты из нее (котлеты, биточки, тефтели, зразы, тельное, фрикадельки).
· Приготовление рыбной кнельной массы и полуфабрикатов (кнели).
	18



18



18



18

	Тема 04.3.
Приготовление блюд из отварной, припущенной рыбы.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы.
	90

	
	· Варка рыбы порционным куском, филе, целыми тушками.
· Приготовление и оформление различными способами блюд из отварной рыбы ( рыбы отварная) с гарниром и соусом.
· Приготовление рыбы целиком, звеньями, порционным куском.
· Приготовление рыбы во фретюре
· Приготовление блюд из припущенной рыбы, оформление различными способами с гарниром и соусом( рыба припущенная).
	18


18



18


18


18

	Тема 04.4.Приготовление блюд из жареной рыбы.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления и оформления блюд из жареной рыбы.
	24

	
	· Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом, оформление и варианты подачи блюд ( рыба жареная, жареная с луком по-ленинградски).
· Приготовление, оформление различными способами блюд из рыбы жареной во фритюре ( рыбы жареная во фритюре, жареная в тесте).
	12



12

	Тема 04.5.  Приготовление блюд из тушеной и запеченной рыбы.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления и оформления блюд из тушеной и запеченной рыбы.
	30

	
	· Приготовление, оформление и различные варианты подачи блюд из запеченной рыбы (рыба запеченная по-русски, запеченная под молочным соусом).
· Приготовление, оформление блюд из тушеной рыбы (рыба тушенная в томате с овощами).
	18



12




	Тема 04.6.Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления блюд из рыбной котлетной и кнельной массы.
	36

	
	· Приготовление о оформление блюд из рыбной котлетной массы ( котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки), подбор гарнира и соуса.
· Приготовление и оформление блюд из кнельной рыбной массы (кнели паровые, кнели в соусе).
	18



18

	
	Всего часов:
	306





III. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ.

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению.

         Программа учебной практики реализуется на базах учебной практики: «Учебный кулинарный и кондитерский цех».».
На предприятиях общественного питания в производственных цехах имеется механическое и электротепловое оборудование. В мясо-рыбном цехе: производственные столы, электромясорубка, холодильный шкаф; в горячем цехе: электроплиты, жарочный шкаф, пароварочный шкаф, пароконвектомат, электросковорода, электрофритюрница, производственные столы. В цехах имеется кухонный инвентарь: ножи поварской тройки, разделочные доски, поварская игла, шумовки, лопатки, веселки.

3.2. Информационное обеспечение обучения:
Нормативно-технологическая документация:
1.Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская Кулинария: Учеб. для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2018. – 328 с.
2.Л.А.Радченко  Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник / Л.А. Радченко. Изд. 6-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. – 352 с.
3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятия общественного питания, под общ. ред. Н.А. Лупея, I, II части; Из-во «Хлебпродинформ», М.,2017. – 560 с.
4.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания для предприятия общественного питания, под общ. ред. В.Т. Лапшиной – М.: Изд-во «Хлебпродинформ», 2018. – 632 с.
5.Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, V часть, под общ. ред. В.Т. Лапшиной – М.: Изд-во «Хлебпродинформ», 2018. –800 с.
6.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Н. Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: Издательский цент «Академия», 2019. – 288 с. 
Технологические карты, технико-технологические карты, специальная литература: журналы  “Питание и общество”,  “Гастроном”,  “Ресторатор”, “ Хлеб-соль”, “Коллекция рецептов”
Интернет-ресурсы: мультимедиа по «Карвингу», программное обеспечение R-kiper

3.3. Общие требования к организации учебной практики.
      Учебная практика осуществляется в  учебном корпусе, с посещением предприятиях общественного питания , которые являются социальными партнерами. Предприятия имеют лицензии и освидетельствованы Государственными службами надзора, соответствуют требованиям СанПиН.
Руководство и контроль за выполнением программы учебной практики осуществляет мастер производственного обучения. По завершению изучения программного материала проводится промежуточная аттестация в форме зачета. 
	

































IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ.
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.
	Результаты обучения
(освоенный практический опыт)
	Основные показатели
оценки результата
	Формы и методы контроля и
оценки результатов обучения

	Приготовление блюд из рыбы.
	
	

	Приемка и механическая кулинарная обработка рыбы.
	уметь: проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы.
	Свободное владение приемами определения качество сырья; понимание критериев соответствия качества основных продуктов технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: наблюдение и оценка выполнения процесса подготовки сырья к производству, выполнение практических действий по определению качества сырья и соответствию его технологическим требованиям.

	
	
	
	.Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление полуфабрикатов из рыбы, котлетной и кнельной массы.
	уметь: выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов из рыбы.
	Свободное владение подбором соответствующего производственного оборудования и инвентаря.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: текущие наблюдения  за обучающимися в процессе выполнения ими учебно-производственных работ;
Итоговый контроль: наблюдение и оценка выполнения практических действий по выбору необходимого инвентаря и оборудования.

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	
Приготовление блюд из отварной, припущенной рыбы.
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы.
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению блюд из рыбы.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению блюд из рыбы.

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление блюд из жареной рыбы.
	уметь: оценивать качество готовых блюд.
	Свободное владение различными методами оценки качества готовых блюд.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: оценка правильности выбора метода и проведения определения качества готовых блюд и экспертная оценка готовых изделий.

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	 Приготовление блюд из тушеной и запеченной рыбы.
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению блюд из рыбы.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций.
Итоговый контроль: е наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению блюд из рыбы.

	

	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы.
	уметь: оценивать качество готовых блюд.
	Свободное владение различными методами оценки качества готовых блюд.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций.
Итоговый контроль: оценка знаний, правильности выбора метода и проведения определения качества готовых блюд и экспертная оценка готовых изделий. Контрольная работа

	
	
	
	Проверочная работа .Оценка выполнения технологического процесса















































УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора по практике
ОГБПОУ СМТТ 
_________В.Л.Сорочинский
«___»___________2022г.    

ПЕРЕЧЕНЬ
УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ.
МДК 01.02.ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ 
	Номер и наименование
темы 
	Время на изучение темы.
		Учебно-производственные работы.	

	
	Всего   306 ч
	В том числе.
	Наименование
	сложность  работ (разряд)
	Отметка о выполнении 

	
	
	на  инструктаж
	на  тренировочные
 упражнения
	на  производственную
 деятельность
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Тема 04.1 
Приемка и механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов
	
54
	
2
	
2
	
50
	1.Приемка:      
- чешуйчатой рыбы;    
- бесчешуйчатой рыбы; 
- сельди.
2.Приемка и обработка морепродуктов.
3.Организация рабочего места в рыбном цехе:
· подбор кухонного инвентаря, посуды, подготовка механического технологического оборудования (механические рыбочистки, ручные скребки, разделочные доски, производственные столы, ножи поварской тройки).
4.Механическая кулинарная обработка:
- чешуйчатой рыбы;
- бесчешуйчатой рыбы;
- сельди.
5. Разделка рыбы на филе.
6. Выполнение расчетов процента отходов при обработке рыбы.
7. Соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
	2
	

	Тема 04.2
Приготовление полуфабрика-тов из рыбы и котлетной,  кнельной рыбной массы.
	72
	3
	3.5
	65.5
	1.Организация рабочего места в рыбном цехе:
· подбор кухонного инвентаря, посуды, подготовка механического технологического оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы:
- для варки (рыба в целом виде, звенья, порционные куски круглой формы, порционные куски из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей и без костей);
-  припускания (рыбу в целом виде, некрупные звенья, порционные куски пластованной рыбы с кожей без костей, без кожи и костей);
- жарки основным способом и во фритюре (рыбу в целом виде, звенья, порционные куски круглой формы, порционные куски, нарезанные из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей без костей, без кожи и костей);
-  тушения (рыба в целом виде, порционные куски);
-  запекания (рыбу в целом виде, порционные куски без костей).
3. Приготовление рыбной:
 - котлетной массы и полуфабрикатов из нее (котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки, зразы, тельное, рулет);
-  кнельной массы и полуфабрикатов из нее (кнели).
4.Соблюдение оценки качества полуфабрикатов и режим хранения.
	2
	

	Тема 04.3 Приготовление блюд из отварной, припущенной рыбы и морепродуктов.
	90
	4
	4
	82
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе;
2. Приготовление блюд из: 
- отварной рыбы (рыба отварная);
- припущенной рыбы (рыба припущенная, рыба припущенная с соусом белым с рассолом);
- морепродуктов (кальмары жареные в сухарях, кальмары в томатном или сметанном соусе, жаркое из мидий, плов с мидиями, раки отварные, креветки отварные, креветки запеченные).
3. Подбор гарниров и соусов для подачи отварных и припущенных блюд из рыбы, морепродуктов.
4.Подбор столовой посуды.
5.Порционирование и оформление рыбных блюд разными вариантами.
-6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7.Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.

	2
	

	Тема 04.4  Приготовление блюд из жареной рыбы.
	24
	2
	5
	17
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, 
· подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление блюд из жареной рыбы:
- основным способом (рыба жареная, рыба жареная с луком по-ленинградски) ; 
- во фритюре ( рыба жареная во фритюре, рыба жареная с зеленым маслом, рыба в тесте жареная, зразы донские);
-  на гриле ( рыба жареная на гриле).
3.Подбор гарниров основных и дополнительных, соусов к жареным рыбным блюдам (картофель жареный, отварной, картофельное пюре, припущенные овощи;  соус томатный, красный основной, томатный с овощами, соус майонез с корнишонами; веточка зелени петрушки, долька лимона).
4.Подбор посуды столовой для отпуска, 
5.Порционирование и оформление рыбных блюд разными вариантами.
6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7.Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.
	2
	

	Тема 04.5
Приготовление блюд из тушеной и запеченной рыбы.
	30
	2
	3
	25
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, 
· подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление блюд из:
- тушеной рыбы (рыба, тушенная в томате с овощами);
- запеченной рыбы (рыба запеченная по-русски, рыба запеченная под молочным соусом, рыба запеченная по-московски, солянка рыбная на сковороде).
3.Подбор гарниров и соусов для подачи готовых блюд тушеных и запеченных из рыбы ( картофель отварной, жареный, картофельное пюре, капуста тушеная, рассыпчатая гречневая каша, отварные макароны; соус белый, паровой, молочный, сметанный, томатный). 
4.Подбор посуды столовой для отпуска, 
5.Порционирование и оформление рыбных блюд.
6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7. Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.
	2
	

	Тема 04.6
Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы.
	36
	3
	3
	30
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, 
· подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы ( котлеты или биточки рыбные, тефтели рыбные, тельное из рыбы, фрикадельки рыбные с томатным соусом).
 3.Подбор гарниров основных и дополнительных, соусов к блюдам из рыбной котлетной и кнельной массы ( картофель отварной, жареный, картофельное пюре, отварные или припущенные овощи, рис отварной, рассыпчатая гречневая каша; соус томатный, сметанный, красный основной, сметанный с луком) .
4.Подбор посуды столовой для отпуска, 
5.Порционирование и оформление рыбных блюд разными вариантами.
6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7. Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.
	2
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	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Тема 04.1 
Приемка и механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов
	54
	2
	2
	50
	1.Приемка:      
- чешуйчатой рыбы;    
- бесчешуйчатой рыбы; 
- сельди.
2.Приемка и обработка морепродуктов.
3.Организация рабочего места в рыбном цехе:
· подбор кухонного инвентаря, посуды, подготовка механического технологического оборудования (механические рыбочистки, ручные скребки, разделочные доски, производственные столы, ножи поварской тройки).
4.Механическая кулинарная обработка:
- чешуйчатой рыбы;
- бесчешуйчатой рыбы;
- сельди.
5. Разделка рыбы на филе.
6. Выполнение расчетов процента отходов при обработке рыбы.
7. Соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
	2
	

	Тема 04.2
Приготовление полуфабрика-тов из рыбы и котлетной,  кнельной рыбной массы.
	72
	3
	3.5
	65.5
	1.Организация рабочего места в рыбном цехе:
· подбор кухонного инвентаря, посуды, подготовка механического технологического оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы:
- для варки (рыба в целом виде, звенья, порционные куски круглой формы, порционные куски из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей и без костей);
-  припускания (рыбу в целом виде, некрупные звенья, порционные куски пластованной рыбы с кожей без костей, без кожи и костей);
- жарки основным способом и во фритюре (рыбу в целом виде, звенья, порционные куски круглой формы, порционные куски, нарезанные из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей без костей, без кожи и костей);
-  тушения (рыба в целом виде, порционные куски);
-  запекания (рыбу в целом виде, порционные куски без костей).
3. Приготовление рыбной:
 - котлетной массы и полуфабрикатов из нее (котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки, зразы, тельное, рулет);
-  кнельной массы и полуфабрикатов из нее (кнели).
4.Соблюдение оценки качества полуфабрикатов и режим хранения.
	2
	

	Тема 04.3 Приготовление блюд из отварной, припущенной рыбы и морепродуктов.
	90
	4
	4
	82
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе;
2. Приготовление блюд из: 
- отварной рыбы (рыба отварная);
- припущенной рыбы (рыба припущенная, рыба припущенная с соусом белым с рассолом);
- морепродуктов (кальмары жареные в сухарях, кальмары в томатном или сметанном соусе, жаркое из мидий, плов с мидиями, раки отварные, креветки отварные, креветки запеченные).
3. Подбор гарниров и соусов для подачи отварных и припущенных блюд из рыбы, морепродуктов.
4.Подбор столовой посуды.
5.Порционирование и оформление рыбных блюд разными вариантами.
-6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7.Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.

	2
	

	Тема 04.4  Приготовление блюд из жареной рыбы.
	24
	2
	5
	17
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, 
· подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление блюд из жареной рыбы:
- основным способом (рыба жареная, рыба жареная с луком по-ленинградски) ; 
- во фритюре ( рыба жареная во фритюре, рыба жареная с зеленым маслом, рыба в тесте жареная, зразы донские);
-  на гриле ( рыба жареная на гриле).
3.Подбор гарниров основных и дополнительных, соусов к жареным рыбным блюдам (картофель жареный, отварной, картофельное пюре, припущенные овощи;  соус томатный, красный основной, томатный с овощами, соус майонез с корнишонами; веточка зелени петрушки, долька лимона).
4.Подбор посуды столовой для отпуска, 
5.Порционирование и оформление рыбных блюд разными вариантами.
6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7.Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.
	2
	

	Тема 04.5
Приготовление блюд из тушеной и запеченной рыбы.
	30
	2
	3
	25
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, 
· подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление блюд из:
- тушеной рыбы (рыба, тушенная в томате с овощами);
- запеченной рыбы (рыба запеченная по-русски, рыба запеченная под молочным соусом, рыба запеченная по-московски, солянка рыбная на сковороде).
3.Подбор гарниров и соусов для подачи готовых блюд тушеных и запеченных из рыбы ( картофель отварной, жареный, картофельное пюре, капуста тушеная, рассыпчатая гречневая каша, отварные макароны; соус белый, паровой, молочный, сметанный, томатный). 
4.Подбор посуды столовой для отпуска, 
5.Порционирование и оформление рыбных блюд.
6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7. Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.
	2
	

	Тема 04.6
Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы.
	36
	3
	3
	30
	1.Организация рабочего места в горячем цехе:
· подбор кухонной посуды, инвентаря, 
· подготовка электротеплового оборудования;
· соблюдение правил техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при работе.
2.Приготовление блюд из рыбной котлетной и кнельной массы ( котлеты или биточки рыбные, тефтели рыбные, тельное из рыбы, фрикадельки рыбные с томатным соусом).
 3.Подбор гарниров основных и дополнительных, соусов к блюдам из рыбной котлетной и кнельной массы ( картофель отварной, жареный, картофельное пюре, отварные или припущенные овощи, рис отварной, рассыпчатая гречневая каша; соус томатный, сметанный, красный основной, сметанный с луком) .
4.Подбор посуды столовой для отпуска, 
5.Порционирование и оформление рыбных блюд разными вариантами.
6.Проведение бракеража готовых рыбных блюд.
7. Соблюдение режима реализации и хранение готовых рыбных блюд.
	2
	




МДК 01.03Технология обработки сырья и приготовления блюд 
из мяса домашней птицы

1.2.Цели и задачи учебной практики
С целью овладения видами профессиональной деятельности по профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен
иметь практический опыт:
· обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса домашней птицы. 
уметь: проверять органолептическим способом годность мяса и птицы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

1.3. Рекомендуемое количество часов на производственную практику: 318 ч.
































IV. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального 
Модуля, тем
	Содержание учебного материала
	Объём часов

	ПМ.01 Приготовление блюд из мяса, домашней птицы
	Обучающийся должен иметь практический опыт обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы
	318

	Тема 05.1 Механическая кулинарная обработка мяса и птицы
	Обучающийся должен иметь практический опыт обработки сырья 
	102



	
	-Приемка мяса (говядины, свинины, баранины), домашней птицы в соответствии с технологическими требованиями 
-Выполнение механической кулинарной обработки мяса (размораживание, обмывание, обсушивание, кулинарная разделка и обвалка)
-Выполнение кулинарной разделки полутуши мяса на отруба.
-Выполнение обвалки отрубов 
-Выполнение механической кулинарной обработки домашней птицы, дичи 
-Заправка птицы различными способами
-Обработка субпродуктов
	24


12


12

12
12

24
6

	Тема 05.2.Приготовление полуфабрикатов из мяса и птицы
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы
	72

	
	-Приготовление мясных полуфабрикатов
(крупнокусковых, мелкокусковых, порционных) из говядины, свинины, баранины. 
-Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи: порционных из филе птицы и дичи, мелкокусковые
-Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее (бифштекс, котлеты, шницель, фрикадельки, люля–кебаб)
-Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов (из мяса): котлеты, биточки, шницель, зразы, тефтели, рулет; из птицы – котлеты, биточки, биточки фаршированные, котлеты пожарские
	18


18


18


18





	Тема 05.3Приготовление и оформление блюд из отварного и жареного мяса
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления, оформления блюд из отварного и жареного мяса 
	54

	
	-Выполнение варки мясных продуктов
-Приготовление, оформление блюд из отварного мяса, подбор гарнира и соуса 
(мясо отварное, сосиски, сардельки, окорок отварные, почки по–русски)
-Ведение технологического процесса жарки мяса определение готовности
	
18



18

	
	Приготовление, оформление, подбор гарнира и соусов для блюд из жареного мяса (крупным куском, порционных мелким куском), из субпродуктов
	18

	Тема 05.4 Приготовление и оформление тушеных, запеченных блюд
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления, оформления тушеных и запеченных мясных блюд
	30

	
	-Приготовление, оформление, подбор гарниров и соуса для отпуска разными способами тушеных  мясных блюд: крупным куском (тушеное шпигованное),

	12

	
	Порционных (говядина в кисло – сладком соусе, мясо духовое, жаркое), мелкокусковых (голубцы, запеканка картофельная с мясом)
	18

	Тема 05.5 Приготовление и оформление блюд из рубленого мяса и котлетной массы
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления, оформления блюд из рубленого мяса и котлетной массы
	24

	
	-Приготовление, оформление, подбор гарнира и соуса для отпуска блюд из рубленого мяса (бифштекс, шницель, люля-кебаб)

	12

	
	-Приготовление, оформление, подбор гарнира и соуса для отпуска блюд из котлетной массы (биточки, тефтели, рулет  макаронами, зразы рубленые)
	12

	Тема 05.6 Приготовление и оформление блюд из птицы и дичи, субпродуктов

	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления, оформления блюд из птицы и дичи
	36

	
	-Приготовление, оформление, подбор гарнира и соуса для блюд из отварной птицы: куры, индейка, цыплята отварные
-Приготовление, оформление, подбор гарнира и соуса для жареных блюд из птицы: птица жареная целиком, котлеты натуральные и панированные из филе, котлеты по-киевски, шницель по-столичному, котлеты рубленые
-Приготовление тушеных блюд и оформление: птица тушенная в соусе, рагу из субпродуктов	
	12


12




12

	
		Всего часов:
	318















V. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Программа учебной практики реализуется на базах учебной практики.  
На базе учебной практике  мясо-рыбный, горячий цех (суповое и соусное отделение), холодный цех, линия раздачи (для отпуска готовых блюд). 
Производственные цеха оснащены технологическим оборудованием:
-в овощном цехе:  холодильный шкаф, производственные столы, весы настольные и товарные;
-в горячем цехе: электроплиты, жарочный шкаф, пароконвектомат, электрофритюрница, производственные столы, пароварочный шкаф, минивзбивальная машина;
-в холодном цехе: холодильный шкаф, производственные столы, весы электронные настольные, блендер, машина для нарезки гастрономических продуктов. 
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Нормативно-технологическая документация:
1.Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская Кулинария: Учеб. для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2018. – 328 с.
2.Л.А.Радченко  Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник / Л.А. Радченко. Изд. 6-е, доп. и перер. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. – 352 с.
3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятия общественного питания, под общ. ред. Н.А. Лупея, I, II части; Из-во «Хлебпродинформ», М.,2017. – 560 с.
4.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания для предприятия общественного питания, под общ. ред. В.Т. Лапшиной – М.: Изд-во «Хлебпродинформ», 2019 – 632 с.
5.Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, V часть, под общ. ред. В.Т. Лапшиной – М.: Изд-во «Хлебпродинформ», 2017. –800 с.
6.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Н. Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: Издательский цент «Академия», 2018. – 288 с. 
7.Технологические карты, технико-технологические карты, специальная литература: журналы  “Питание и общество”,  “Гастроном”,  “Ресторатор”, “ Хлеб-соль”, “Коллекция рецептов”
Интернет-ресурсы: мультимедиа по «Карвингу», программное обеспечение R-kiper

3.3. Общие требования к организации учебной практики
Занятия учебной практики проводятся в условиях производства на предприятиях общественного питания, которые соответствуют   требованиям СанПиН, охраны труда и техники безопасности.  С предприятиями, где осуществляется учебная практика,  ежегодно заключаются двухсторонние договор



















VI. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения (освоенный практический опыт)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	

	Механическая кулинарная обработка мяса и птицы
	уметь: проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы, соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы
	Свободное  владение приемами определения качества сырья;
Понимание критериев соответствия качества основных продуктов технологическим требованиям к простым блюдам и домашней птицы согласно технологическим инструкциям.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: 
наблюдение  и оценка выполнения процесса подготовки сырья к производству, выполнения практических действий по определению качества сырья и соответствию его технологическим требованиям. 

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление и оформление блюд из отварного и жареного мяса
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы.
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению блюд из мяса и домашней птицы.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: текущие наблюдения  за обучающимися в процессе выполнения ими учебно-производственных работ;
Итоговый контроль:
аблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению блюд из и домашней птицы

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление и оформление тушеных, запеченных блюд
	уметь: 
использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы.
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению блюд из мяса и домашней птицы.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению блюд из мяса и домашней птицы

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление и оформление блюд из рубленого мяса и котлетной массы
	уметь: 
использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рубленого мяса и котлетной массы.
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению блюд из рубленого мяса и котлетной массы.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: 
наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению блюд из рубленого мяса и котлетной массы.

	
	
	
	.Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление и оформление блюд из птицы и дичи, субпродуктов
	уметь:
оценивать качество готовых блюд
	Свободное владение различными методами оценки качества готовых блюд
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: оценка правильности выбора метода и проведения оценки качества готовых блюд Контрольная работа.

	
	
	
	.Оценка выполнения технологического процесса







УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора по УПР
ОГБПОУ  СМТТ
_________В.Л.Сорочинский
«___»___________2022г.    

ПЕРЕЧЕНЬ
УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ
МДК.01.03 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Номер и наименование
темы 
	Время на изучение темы.
		Учебно-производственные работы.	

	
	всего
	В том числе.
	Наименование
	сложность  работ (разряд)
	Отметка о выполнении 

	
	
	на  инструктаж
	на  тренировочные
 упражнения
	на  производственную
 деятельность
	
	
	

	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПМ 01. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	318
	
	
	
	
	
	

	Тема 05.1
Механическая кулинарная обработка мяса, домашней птицы
	102
	
	
	
	
	
	

	05.1.1
Ведение технологических операций механической кулинарной обработки мяса, 
домашней птицы
	50
	4
	4
	42
	Приемка, органолептическая оценка качества сырья;
- Организация рабочего места в мясном цехе: подбор инвентаря, подготовка оборудования, соблюдение техники безопасности и санитарно-гигиенических требований;
- Обработка сырья;
(размораживание, обмывание, обсуждение);
- разделка полутуши мяса, на кулинарные отруба;
- обвалка отрубов;
- кулинарная обработка домашней птицы;
- заправка птицы и дичи разными способами;
- обработка субпродуктов;
	2
	

	05.1.2 Ведение процессов приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы
	52
	4
	4
	44
	-Организация рабочего места: подготовка производственного инвентаря, кухонной посуды, механического оборудования
-хранение полуфабрикатов и сырья;
-оценка качества полуфабрикатов
	2
	

	Тема05.2 Приготовление, оформление блюд из отварного и жареного мяса
	72
	4
	6
	62
	-Выбор ассортимента блюд из мяса отварного и жареного
-выбор основных полуфабрикатов из мяса, дополнительных продуктов
-приемка и органолептическая оценка качества сырья для мясных блюд;
-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, подготовка электротеплового оборудования (установка температурного режима нагрева), соблюдение санитарно-гигиенических требований, правил техники безопасности;
-варка мясных полуфабрикатов, мясопродуктов, сосисок, сарделек;
-подбор гарниров и соусов для подачи блюд из отварного мяса;
-приготовление, оформление отварных мясных блюд;
-подбор столовой посуды для подачи блюд;
-жарка мяса крупным куском, порционным;
-приготовление жареных блюд из мяса: крупнокусковых (ростбиф), порционных (бифштекс, филе, лангет, антрекот, котлеты, эскалоп), мелкокусковых (бефстроганов, поджарка, шашлык);
-подбор гарниров и соусов для жареных блюд из мяса;
-подбор столовой посуды, оформление различными вариантами;
-проведение бракеража готовых блюд;
-хранение и реализация готовых блюд
	2
	

	Тема  5.3
Приготовление и оформление тушеных и запеченных блюд
	54
	3
	4
	47
	Выбор ассортимента блюд из тушенного, запеченного мяса
-выбор сырья, полуфабрикатов, дополнительных ингредиентов для приготовления блюд
-приемка и органолептическая оценка сырья;
-организация рабочего места: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, подготовка электротеплового- оборудования;
-соблюдение санитарно-гигиенических требований;
-приготовление тушеных блюд из мяса (говядины, свинины, баранины: крупнокусковых - мясо тушенное, шпигованное; порционные - мясо духовое, жаркое; мелкокусковые - гуляш, азу, плов, рагу.
-подбор гарниров, соусов. Оформление различными способами тушенных мясных блюд
-приготовление, оформление, подбор гарниров и соусов запеченных мясных блюд (запеканка картофельная с мясом, голубцы с мясом и рисом, макаронник с мясом)

-проведение бракеража готовых блюд
-хранение и реализация готовых блюд
	2
	

	Тема05.4 Приготовление, оформление блюд из рубленого мяса и котлетной массы

	30
	2
	4
	24
	-Выбор ассортимента блюд из рубленого мяса и котлетной массы;
-выбор сырья, полуфабрикатов, дополнительных ингредиентов для приготовления блюд;
-приемка и органолептическая оценка сырья для мясных блюд;
-организация рабочего места в мясном цехе;
-соблюдение санитарно-гигиенических требований; приготовление, оформление блюд из рубленого мяса (бифштекс рубленый, шницель натуральный рубленый, люля-кебаб), подбор гарнира и соуса для подачи;
-приготовление и оформление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели, рулет с макаронами), подбор гарнира и соуса;
-подбор столовой посуды для подачи блюд;
-проведение бракеража готовых блюд;
-хранение и реализация готовых блюд
	2
	

	Тема 05.5
Приготовление и оформление блюд из птицы, дичи, субпродуктов
	60
	4
	4
	52
	-Выбор ассортимента блюд из птицы отварной, жареной, тушеной;
-выбор сырья, полуфабрикатов, дополнительных ингредиентов для приготовления блюд;
-приемка и органолептическая оценка сырья;
-организация рабочего места;
-соблюдение санитарно-гигиенических требований;
-приготовление, оформление блюд из, отварных кур, цыплят, индейки), подбор гарниров и соусов для подачи;
-приготовление, оформление жареных блюд из птицы: целыми тушками, порционных блюд из филе кур и дичи (котлеты натуральные, по-киевски, шницель по-столичному)
-приготовление и оформление блюд из рубленой массы (котлеты рубленые);
-приготовление, оформление тушеных блюд из птицы (птица, тушенная в соусе, рагу из куриных субпродуктов);
-подбор гарниров и соусов для отпуска блюд из птицы и дичи;
-подбор столовой посуды для подачи блюд;
-проведение бракеража;
-хранение и реализация готовых блюд
	2
	








































