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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики	 ПМ.03  Приготовление 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 и реализуется в рамках модуля ПМ.03 по окончании изучения МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов.
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 обучаются  в ходе освоения учебной практики должен  
иметь практический опыт:

· приготовления основных супов и соусов;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;
·  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
·  оценивать качество готовых блюд; охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.

1.1. Рекомендуемое количество часов на освоение  учебной практики: 216 ч.












II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 
УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала

	Объём 
[bookmark: _GoBack] часов


	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	
	216

	Тема 03.1 Приготовление бульонов, отваров для супов и соусов.
	Обучающийся должен иметь практический опытприготовления  бульонов и отваров.
	18

	
	  Приготовление бульонов: костного, мясо-костного, из птицы, рыбного.
Приготовление отваров: грибного, овощного, фруктового.
	
18

	Тема 03.2. Приготовление супов заправочных.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления  супов заправочных и оформление их.
	102

	
	  Приготовление и оформление щей: из свежей капусты, из свежей капусты с картофелем, из квашеной капусты, по- уральски.
  Приготовление и оформления борщей: с капустой и картофелем, сибирского, обыкновенного.
	30

	
	Приготовление  и оформление  рассольников: ленинградского, обыкновенного.
  Приготовление и оформление солянок: сборной мясной, домашней.
	30

	
	Приготовление  супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями, оформление супов: суп картофельный с фрикадельками, крупой, бобовыми, макаронами. 
	24

	
	Приготовление  супов с крупами, бобовыми и макаронными изделиями, супа-лапша домашняя, оформление супов.
	18

	Тема  03.3. Приготовление супов молочных, сладких, супов-пюре, холодных.
	Обучающийся должен иметь практический опыт
приготовления и оформления супов молочных, сладких, супов-пюре, холодных.
	54

	
	  Приготовление и отпуск супов молочных с крупой, макаронных изделиями.
	18


	
	  Приготовление, отпуск супов-пюре и подбор гарнира к супам: из овощей из круп и бобовых, мясных продуктов.
	18

	
	  Приготовление, подбор гарнира и оформление  сладких супов: из сухофруктов,  свежих плодов.
  Приготовление и оформление холодных супов: окрошек, свекольника.
	18

	Тема 03.4. Приготовление полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.
	12

	
	  Приготовление мучных пассировок различными способами: красной, белой, холодной; подготовка загустителей для различных соусов.
 Подготовка бульонов и отваров для приготовления соусов.
	12

	Тема 03.5. Приготовление соусов горячих и холодных.
	Обучающийся должен иметь практический опыт приготовления соусов, горячи и холодных на различных бульонах, отварах и использование других продуктов.
	30

	
	  Приготовление, оформление и способы подачи соусов с мукой:
	18

	
	-красного и его производных;
-белого и его производных;
-на грибном отваре;
-на молоке различной густоты;
-на сметане;
	

	
	  Приготовление, оформление и способы подачи соусов без муки на основе сливочного, растительного масла, уксуса: соусов яично-масленых, масленых смесей. 
  Приготовление, оформление и способы подачи соусов холодных: заправок, маринадов, соуса хрен и майонез, кетчупа, горчицы столовой.
  Приготовление, оформление и способы подачи сладких соусов: из свежих, консервированных, сухих фруктов и ягод, из соков, сиропов, молока.
	12

	
	Всего часов:
	216


















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»

  Для реализации учебной практики технологические процессы осуществляются в горячем цехе. Они оснащены технологическим оборудованием: электрические плиты, жарочные шкафы, электрофритюрница, производственные столы; имеется необходимый кухонный инвентарь: весы настольные, кухонная посуда. Технологический процесс по приготовлению                    
холодных  супов и соусов осуществляется в холодном цехе, который также оснащен: холодильным оборудованием, механическим оборудованием для нарезки овощей, мясных и гастрономических продуктов, бытовой техникой (блендер, миксер).
Для подачи и отпуска готовой продукции имеется столовая посуда в полном наборе.

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», 2019. – 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, 2018 – 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», 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
Занятия учебной практики проводятся в условиях производства на предприятиях общественного питания, которые имеют цеховое деление и соответствуют   требованиям 
СанПиН, охраны труда и техники безопасности.  С предприятиями, где осуществляется учебная практика ежегодно заключаются двухсторонние договора.

IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
     Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения или преподавателем 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

	Приготовления 
основных супов и соусов
	
	

	Приготовление бульонов, отваров для супов и соусов.
	- уметь: подбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов
	Свободное  владение приемами определения качества сырья и полуфабрикатов
	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
и полуфабрикатов  для приготовления супов и соусов

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление супов заправочных.
	-уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления супов и соусов
	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: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: 
 наблюдение и оценка выполнения практических действий по выбору необходимого производственного инвентаря и оборудования

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление супов молочных, сладких, супов-пюре, холодных.
	- уметь:
оценивать качество готовых блюд
	 Уверенное выполнение  технологических операций по  приготовлению и оформлению супов и соусов различными вариантами

	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 супов и соусов

	
	
	
	Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.
	-уметь: использовать различные технологии приготовления п/ф и отдельных компонентов для соусов.
	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: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: 
наблюдение и оценка качества готовых блюд

	
	
	
	Проверочная работа  . Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление соусов горячих и холодных.
	- 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: оценка выполнения трудовых операций
Итоговый контроль: 
наблюдение и оценка качества готовых блюд
Контрольная работа.

	
	
	
	Проверочная работа  Оценка выполнения технологического процесса












УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора по УПР 
ОГБПОУ СМТТ 
Сорочинский В.Л
«____» ___________2022 г.

ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ
ПМ.03  Приготовление супов и соусов
	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение 
темы
	Учебно-производственные работы

	
	Всего 216 часов
(Ч)
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	Наименование
	отметка о выполнении


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	03.1 Приготовление 
Бульонов и отваров для супов и соусов

	18
	0,5
	0.5
	17
	-выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
-организация рабочего места;
- выбор и подготовка кухонной посуды и инвентаря;
-подготовка технологического оборудования; 
- варка бульонов: костного, мясо-костного, из птицы, рыбного;
-варка отваров: грибного, овощного, фруктового;
- соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности.
- проведение бракеража бульонов и отваров;
- хранение бульонов и отваров.
	

	03.2Приготовление супов заправочных
	102
	
	
	
	
	

	03.2.1 Приготовление и оформление щей и борщей.

	102
	4
	4
	94
	-выбор ассортимента щей и борщей
-выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов , бульонов ;
-приемка и       органолептическая оценка качества сырья; 
- механическая обработка сырья и подготовка сырья к приготовлению блюд ;
-организация рабочего места в суповом отделении: подбор кухонной посуды, производственного инвентаря, установление температурного режима для нагрева  электроплит.
-приготовление щей: из свежей капусты с картофелем, из квашеной капусты, по- уральски;
- приготовление борщей: с капустой и картофелем, сибирского;
- подбор столовой посуды для подачи супов;
- порционирование и оформление супов;
- отпуск супов различными вариантами подачи;
-проведение бракеража супов; 
- соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности.
- хранение и реализация супов.
	

	03.2.2. Приготовление и оформление рассольников, солянок 
	54
	3
	3
	48
	-выбор  ассортимента рассольников и солянок;
-выбор основных продуктов,  дополнительных ингредиентов, бульонов;
-приёмка,  органолептическая оценка качества сырья;
-механическая обработка сырья;  
-подготовка сырья к приготовлению супов (пассерование, припускание овощей;
-организация рабочего места: подбор кухонной посуды, производственного инвентаря, электротеплового оборудования и подготовка к варке; 
-подготовка технологического и электротеплового оборудования; 
-приготовление рассольников: рассольник обыкновенный, ленинградский; 
-приготовление солянок: домашней, сборной мясной;
-подбор столовой посуды для подачи супов;
-порционирование и оформление супов;
- отпуск супов различными способами подачи;
-проведение брокеража;
-соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности.
- хранение и реализация супов;
	

	03.2.3. Приготовление супов картофельных 
	6
	0.5
	0.5
	5
	-выбор  ассортимента супов картофельных;
-выбор основных продуктов бульонов; 
-приёмка, органолептическая оценка качества сырья;  
-подготовка сырья к приготовлению супов;
-подбор кухонной посуды, инвентаря;
-подготовка электротеплового оборудования;
-организация рабочего места в суповом отделении;
-приготовление супа картофельного, картофельного с макаронными изделиями, с фрикадельками; 
-порциоонированиеи  оформление супов картофельных; 
-проведение брокеража супов;
-соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности.
-хранение и реализация супов;
	

	03.2.4. Приготовление супов с крупами, бобовыми и макаронными изделиями и оформление их

	6

	0.5
	0.5
	5
	-выбор ассортимента супов;
-выбор основных продуктов и бульона;
-приемка сырья и органолептическая оценка качества сырья;
-подготовка сырья к приготовлению супов;
-организация рабочего места, подбор кухонной посуды и инвентаря;
-подготовка электроплит;
-приготовление супов: суп-лапша домашняя, суп с бобами;
-порционирование и оформление супов;
- соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности;
-хранение и реализация супов;
	

	03.3.Приготов
ление супов молочных, сладких, супов пюре, холодных. 
	30
	
	
	
	

	

	03.3.1 Приготовление и отпуск супов молочных.

	6
	0.5
	0.5
	5
	-выбор  ассортимента молочных супов;
-выбор продуктов к приготовлению молочных супов; 
-организация рабочего места: подбор кухонной посуды и инвентаря;
- подготовка электротеплового оборудования;
- приготовление молочных супов: с крупой, с макаронными изделиями, с овощами;
-подбор столовой посуды для отпуска;  
-Порционирование и оформление супов молочных; 
-проведение бракеража;
-реализация молочных изделий.
	

	03.3.2 Приготовление и отпуск -супов пюре.

	6
	0,5
	1,5
	5
	-выбор  ассортимента супов - пюре
-выбор основных  продуктов и  органолептическая оценка качества сырья;
-приёмка сырья;
-подготовка продуктов  к приготовлению супов;
-выбор бульонов, отваров для приготовления супов-пюре;
-организация рабочего места: подбор кухонной посуды, инвентаря оборудования;
-организация рабочего места:  соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности;
-подбор столовой посуды для отпуска;
-приготовление супов-пюре из овощей, круп, из птицы; 
Порционирование и оформление супов-пюре;
-проведение бракеража;
-хранение и реализация супов-пюре;
	

	03.3.3. Приготовление и отпуск супов сладких и холодных супов.

	6
	0,5
	0,5
	5
	-выбор  ассортимента супов сладких и холодных.
-выбор основных  продуктов и  органолептическая оценка качества сырья;
- подбор фруктовых отваров, овощных отваров, хлебного кваса.
- организация рабочего места: подбор кухонной посуды, инвентаря, соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности;
-подготовка электрических , холодильных шкафов;
-приготовление сладких супов: из свежих плодов, из сухофруктов;
-приготовление холодных супов: окрошки мясной и овощной, свекольника;
-подбор столовой посуды для отпуска супов;
-Порционирование и оформление сладких супов;
- Порционирование и оформление холодных супов, различными вариантами подачи;
-проведение бракеража;
-хранение и реализация супов;
	

	03.4.Приготовление полуфабрикатов и отдельных компонентов для соусов.

	6

	0.5
	0.5
	5
	-выбор основных  продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления полуфабрикатов;  
-органолептическая оценка качества сырья;
-организация рабочего места в соусном отделении горячего цеха: подбор кухонной посуды, инвентаря, подготовка электротеплового оборудования; 
-приемка сырья для приготовления полуфабрикатов;
-приготовление мучных пассировок: красной, белой, холодной;
-приготовление коричневого бульона;
-приготовление пассировок из овощей, томата;
-приготовление соусов промышленного производства (майонез, кетчупы, соус “Южный”)
-хранение и  использование полуфабрикатов для дальнейшего приготовления соусов;
	

	03.5. Пригото
вление соусов горячих и холодных
	
	
	
	
	
	

	03.5.1. Приготовление, оформление соусов с мукой. 
	6
	1
	1
	4
	-выбор ассортимента горячих соусов с мукой:
-выбор  продуктов и полуфабрикатов для соусов,  органолептическая оценка качества их;  
-организация рабочего места: подбор кухонной посуды, инвентаря, подготовка электротеплового оборудования; 
-приемка сырья, бульонов, отваров, полуфабрикатов для соусов;
-приготовление соусов красного и его производных: луковый, кисло- сладкого;
-приготовление соусов белого и его производных: паровой, томатный;
-приготовление соуса грибного;
-приготовление молочных соусов: густого, средней густоты, жидкого;
-приготовление соуса сметанного, сметанного с томатом;
-подбор столовой посуды для отпуска соусов;
- Порционирование и оформление , различными вариантами подачи соусов к блюдам;
-проведение бракеража;
-хранение и реализация соусов;
	

	03.5.2. Приготовление, оформление и способы подачи соусов без муки

	6
	0,5
	1.5
	4
	-выбор ассортимента  соусов без муки:
-подбор  продуктов и полуфабрикатов для соусов,  органолептическая оценка качества их;  
-организация рабочего места в горячем и соусном отделении: подбор кухонной посуды, инвентаря, бытовой техники, подготовка технологического оборудования  (эл. Плит, холодильных шкафов); соблюдение санитарно-гигиенических требований и правил техники безопасности;
-приемка сырья;
-приготовление, оформление яично-масленых соусов: польский;
-приготовление и оформление масленых смесей: масло зеленое, масло розовое, масло селедочное;
-приготовление и оформление холодных соусов: салатная заправка, соус майонез, маринад овощной, соус хрен; горчица столовая;
-приготовление и оформление сладких соусов: яблочного, из сухофруктов;
-подбор столовой посуды для подачи холодных и горячих соусов;
- Порционирование, варианты подачи соусов к подобранным соответственно блюдам; 
-проведение бракеража;
-хранение и реализация соусов;
	











































