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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
 Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ 04. Приготовление сладких блюд и напитков, по окончании изучения МДК.04.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков, 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 учебной 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 дисциплине в структуре основной профессиональной программы: профессиональный цикл
1.3.Цели и задачи  производственной практики.

  Целью  производственной практики является:

- формирование общих и профессиональных компетенций;

- комплексное освоение обучающимися видов профессиональной деятельности: приготовление  сладких блюд и напитков.                                                                                                                                                   

по профессии  Повар.


Задачами производственной практики являются:

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта 

- 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 ч.

II.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала

(дидактические элементы)
	Объем часов

	ПМ.04 Приготовление сладких блюд и напитков
	
	30

	Тема 04.01

Приготовление компотов, киселей, отпуск натуральных плодов и ягод
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки, обработки сырья,

приготовления сладких блюд и напитков.
	6

	
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-первичная обработка и подготовка продуктов;

-приготовление компотов (из сухофруктов, свежих плодов и ягод, консервированных плодов и ягод);

Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-приготовление киселей (из свежих плодов и ягод, из соков, из концентратов, из консервированных плодов и ягод, из молока);

-отпуск натуральных плодов и ягод. 
	

	Тема 04.02

Приготовление желированных сладких блюд
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки, обработки сырья, приготовления желированных сладких блюд.
	6

	
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-подготовка желатина;

-приготовление желированных сладких блюд (желе, кремы, самбуки, муссы).
	

	04.03

Приготовление горячих сладких блюд 
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки и обработки сырья, приготовления горячих сладких блюд.
	6

	
	Приготовление горячих сладких блюд (яблоки запеченные, яблоки жареные в тесте «кляр»).
	

	04.04

Приготовление горячих и холодных напитков


	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки и обработки сырья, приготовления горячих, холодных напитков.
	6



	
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями; 

-обработка сырья;

-приготовление и отпуск чая (чай с сахаром, с лимоном, сливками);

-приготовление и отпуск кофе (кофе черный, с молоком, сливками);

-приготовление и отпуск какао с молоком, шоколада);


	

	
	-Приемка сырья в  соответствии технологическими требованиями;

-приготовление и отпуск холодных напитков (приготовление молочных коктейлей).
	6


	
	Итого
	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 питанияв в р.п.Старая Майна, а так же города Ульяновска и Ульяновской области по заявке работодателя или по направлению учебного заведения в предприятия  социальных  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, имеют цеховые деления,    отвечающие требованиям СаНПиН, охраны труда противопожарной безопасности, освидетельствован всеми служащими государственного надзора.

  3.2. Характеристика рабочих мест

	Наименования цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые инструменты (приспособления) 

	Горячий цех


	Электроплиты, электрофритюрница, производственные столы, пароконвектомат, жарочный шкаф, весы. 
	Разделочные доски (маркировка МВ, ГП), ножи поварской тройки



	Холодный цех
	Холодильный шкаф, производственные столы, весы электронные настольные, блендер, машина для нарезки гастрономических продуктов, овощерезательная машина (для вареных и сырых овощей) 
	Разделочные доски (маркировка ОС, ОВ, МВ), ножи поварской тройки




3.3. Информационное обеспечение обучения:

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.,2018. – 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», 2020. –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
______Сорочинский В.Л.
                                                                       «    » май 2022 г.

ПЕРЕЧЕНЬ

УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

 (на период обучения на предприятии)

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
	Общая характеристика объектов или рабочих мест
	Тема программы
	Учебные работы
	Разряд работы
	Рабочая норма времени
	Примечания

	Горячий цех
	Приготовление компотов
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-первичная обработка и подготовка продуктов;

-приготовление компотов (из сухофруктов, свежих плодов и ягод, консервированных плодов и ягод).
	2
	
	

	Горячий цех
	Приготовле ние киселей, отпуск натуральных плодов и ягод
	Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-приготовление киселей (из свежих плодов и ягод, из соков, из концентратов, из консервированных плодов и ягод, из молока);

-отпуск натуральных плодов и ягод;
	2
	
	

	Горячий цех
	Приготовление желированных сладких блюд
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-подготовка желатина;

-приготовление желированных сладких блюд (желе, кремы, самбуки, муссы).
	2
	
	

	Горячий цех
	Приготовление горячих сладких блюд
	Приготовление горячих сладких блюд (яблоки запеченные, яблоки жареные в тесте «кляр»).
	2
	
	

	Горячий цех
	Приготовление горячих напитков


	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями; 

-обработка сырья;

-приготовление и отпуск чая (чай с сахаром, с лимоном, сливками);

-приготовление и отпуск кофе (кофе черный, с молоком, сливками);

-приготовление и отпуск какао с молоком,      шоколада).
	2
	
	

	Холодный цех
	Приготовление холодных напитков


	- Приемка сырья в соответствии с технологи-ческими требованиями;

- приготовление и отпуск холодных напитков (приготовление молочных коктейлей).
	2
	
	


