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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа производственной практики профессионального  модуля  ПМ 03. Приготовление  супов и соусов по окончании изучения МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов 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.
Реализация рабочей программы производственной практики ориентировано 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 программы: ПМ03. Приготовление супов и соусов, относится к адаптационному циклу
1.3.Цели и задачи  производственной практики.

  Целью  производственной практики является:
- формирование общих и профессиональных компетенций;

- комплексное освоение обучающимися видов профессиональной деятельности: приготовление супов и соусов.                                                                                                                                                            

по профессии  Повар кондитер 

Задачами производственной практики являются:

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта приготовления  супов и соусов; 

- развитие общих и профессиональных компетенций;

- освоение современных производственных процессов, технологий;

- адаптация обучающихся к профессиональной  деятельности в условиях производства на предприятиях общественного питания. 

Рекомендуемое количество часов на производственную практику: 30 часов

II.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала

(дидактические элементы)
	Объём

часов



	ПМ.03 Приготовление супов и соусов  
	
	30

	Тема 03.1 Приготовление бульонов, отваров для супов и соусов.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: приготовления бульонов и отваров. 
	2

	
	Приготовление бульонов: костного, мясо-костного, рыбного, из птицы, прозрачного.

 Приготовление отваров: грибного, овощного, фруктового. 
	2

	Тема 03.2 Приготовление заправочных супов.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: приготовления и оформления заправочных соусов.
	12

	
	Приготовление и оформление щей: щей суточных, щей зеленых.

Приготовление и оформление борщей: борщ московский, украинский.
	6

	
	Приготовление и оформления рассольников: домашнего, московского.

Приготовление и оформление солянок: рыбной, грибной, из птицы.
	4

	
	Приготовление супов картофельных: полевого, крестьянского, уха рыбная, из овощей.

Приготовление супов с крупами, с макаронами изделиями, супа харчо и оформление их.
	2

	Тема 03.3 Приготовление супов молочных, сладких, холодных, прозрачных.
	Обучающийся должен иметь практический опыт: приготовления и оформления супов молочных, сладких, холодных, прозрачных.
	8

	
	Приготовление, оформление  супов молочных с овощами.

Приготовление и оформление сладких супов и оформление, подбор гарнира к ним: из свежих фруктов, цитрусовых. 
	4

	
	Приготовление, оформление и подбор гарнира к прозрачным супам: мясного прозрачного бульона, рыбного прозрачного бульона.
	2

	
	Приготовление, оформление холодных супов: окрошек сборной мясной, борща холодного, щей зеленых.
	2

	Тема 03.4 Приготовление полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.
	2

	
	Приготовление мучных  пассеровок различными способами: красной, белой, холодной. Подготовка  загустителей для различных соусов. Подготовка бульонов и отваров для приготовления соусов.
	2

	Тема 03.5
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления соусов горячих и холодных на различных бульонах и отварах, использование различных ингредиентов.
	6

	
	Приготовление, оформление и способы подачи соусов с мукой:

-красных соусов (модера, пикантный, охотничий);

-белых соусов (с яйцом, с овощами)

-соуса грибного с томатами;

Молочных соусов (с луком, сладкого);

-Сметанных соусов (сметана с луком, с хреном);
	2

	
	Приготовление, оформление и способы подачи соусов без муки:

-яично-масленых 

-масленых смесей (масло с горчицей, сырная паста желтоватая,  масло с авакадо);

-холодные соусы ( заправка сметанная, горчичная)
	4

	
	Всего:
	30


Форма итогового контроля – зачёт.

III.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1.   Общие требования к организации производственной практики

  Программа производственной практики реализуется на предприятиях общественного питания Ульяновской области, р.п. Старая Майна по заявке работодателя или по направлению учебного заведения в предприятия  соц. партнеров.  С предприятиями заключены двухсторонние договора “ О прохождении производственной практики” в установленные сроки. Руководство и контроль за выполнением заданий программы  производственной практики

Осуществляет мастер производственного обучения.

  Предприятия общественного питания, в котором осуществляется практика, имеется  цеховые деления   отвечающие требованиям СаНПиН, Охраны труда противопожарной безопасности, освидетельствован всеми служащим государственного надзора.

3.2. Характеристика рабочих мест

	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые 

инструменты 

(приспособления)

	Горячий цех:

- суповое отделение,

-соусное отделение.
	Электроплиты, пароконвектоматы, электрожарочный шкаф, производственные столы;

Электромиксер или мини взбивальная машина. 
	Промаркированные разделочные доски и ножи поварской тройки;

Кондитерский мешок с насадками; венички, сита,  разливательные ложки,  противни.

	Холодный цех
	Холодильный шкаф, производственные столы, блендер.
	Промаркированные разделочные доски и ножи, фигурные выемки, разливательные ложки.


3.3. Информационное обеспечение обучения:
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.,2019 – 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», 2019. –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: программное обеспеченье R-kiper, “ Бухгалтерия  “1с” в общественном питании.

                                                                    УТВЕРЖДАЮ :
                                                                             Зам.директор по УПР
                                                                     ОГБПОУ СМТТ
 ________ В.Л.Сорочинский
                                                                             «        » августа 2022 г.

Перечень

Учебно-производственных работ

( на период обучения на предприятии)

ПМ 03. Приготовление супов и соусов.

	Общая характеристика

объектов или рабочих мест.
	Тема программы.
	Учебные работы.
	Разряд

работы.
	Рабочая

норма,ч.
	Приме-

чание.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Горячий цех:

суповое отделение.
	Приготовление бульонов, отваров для супов и соусов.
	- Приготовление бульонов: мясо-костного, костного, рыбного, из птицы, прозрачного;

- Приготовление отваров: грибного, овощного, фруктового.
	2
	
	

	Горячий цех: суповое отделение.
	Приготовление заправочных супов.
	- Приготовление щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных, супов с крупами, макаронными изделиями, бобовыми, с овощами; оформление и отпуск супов.
	2
	
	

	Горячий цех: суповое отделение.

Холодный цех.
	Приготовление супов молочных, сладких, супов-пюре, холодных, прозрачных.
	- Приготовление супов молочных с крупами, макаронными изделиями, с овощами;

- Приготовление сладких супов: из свежих фруктов, сухофруктов;

- Приготовление супов-пюре: из круп, овощей, мясных продуктов;

- Приготовление прозрачных бульонов и гарниров к ним;

- Приготовление полуфабрикатов для холодных супов.

- Приготовление холодных супов: окрошек, борща холодного, свекольника, ботвиньи, щей зеленых; оформление и отпуск супов.
	2
	
	

	Горячий цех: соусное отделение.
	Приготовление полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.
	- Приготовление мучных пассеровок: красной, белой, холодный;

- Приготовление коричневого, рыбного бульонов, грибного отвара;

- Подготовка загустителей.
	2
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