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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
 Рабочая программа учебной 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 (обучение детей с умственной отсталостью), 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 различными формами умственной отсталости);

· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);

· повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости).

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 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 сырья; приготовления сладких блюд и напитков. 

уметь: проверять органолептическим способом годность сладких блюд и напитков;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления  сладких блюд и напитков.
1.4. Рекомендуемое количество часов на учебную практику: 114 ч.
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	ПМ.04. Приготовление сладких блюд и напитков
	
	114

	Тема 04.01 Приготовление 

сладких блюд (компотов)
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки, обработки сырья,

приготовления сладких блюд и напитков.
	18
6

6

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).
	

	Тема 04.02 Приготовление  сладких блюд (киселей, отпуск натуральных 
плодов и ягод)
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки, обработки сырья, приготовления киселей, отпуска натуральных плодов и ягод.
	18
6
6
6


	
	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.
Сервировка стола при отпуске напитков.
	

	Тема 04.03 Приготовление сладких блюд (желированных сладких блюд)
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки, обработки сырья, приготовления желированных сладких блюд.
	18
6

6

6



	
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями;

-Подготовка  и приготовление  желатина;

-Приготовление желированных сладких блюд (желе, кремы, самбуки, муссы)
	

	Тема 04.04 Приготовление сладких блюд  (горячих сладких блюд)
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки и обработки сырья, приготовления горячих сладких блюд.
	12
6

6

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


	

	Тема 04.05

Приготовление горячих напитков
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки и обработки сырья, приготовления горячих напитков.
	24
6

6

6

6


	
	-Приемка сырья в соответствии с технологическими требованиями; 

-Обработка и подговка 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).
	

	Тема 04.06

Приготовление холодных напитков
	Обучающийся должен иметь практический опыт приемки и обработки сырья, приготовления холодных напитков.
	24
6

6

6

6



	
	-Приемка сырья в  соответствии технологическими требованиями;

-Приготовление и отпуск холодных напитков (приготовление молочных коктейлей).
-Приготовление холодного чая

-Приготовление молочно охладительного напитка с

 жемом


	

	
	Всего часов:
	114


Форма итогового контроля – зачёт.
I. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

     Программа учебной практики реализуется на базах учебного  заведения в лаборатории.
         В лаборатории имеется полное цеховое деление: овощной цех , мясо-рыбный, горячий цех(суповое и соусное отделение),холодный цех, линия раздачи(для отпуска готовых блюд).

Лаборатория оснащена технологическим оборудованием:

-в овощном цехе-картофелечистка типа МОК, холодильный шкаф, производственные столы, весы настольные и товарные;

-в мясо – рыбном - мясорубка, универсальный привод со сменными механизмами, производственные столы, холодильный шкаф, разрубочный стул, стеллажи;

-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:

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», 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», 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  учебного заведения, которые соответствуют   требованиям СанПиН, охраны труда и техники безопасности.  

II. 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  сладких блюд и напитков
	
	

	Приготовление компотов
	уметь: проверять органолептическим способом качество сырья, соответствие технологическим требованиям к простым  сладким блюдам и напиткам.
	Свободное  владение приемами определения качества сырья;

Понимание критериев соответствия качества основных продуктов технологическим требованиям к простым  сладким блюдам и напиткам согласно технологическим инструкциям.
	Входной контроль: оценка первоначальных умений по выполнению трудовых приёмов и действий
Промежуточный контроль: оценка выполнения трудовых операций

Итоговый контроль: 

экспертное наблюдение  и оценка выполнения процесса подготовки сырья к производству, выполнения практических действий по определению качества сырья и соответствию его технологическим требованиям. 

	
	
	
	Проверочная работа 
Оценка выполнения технологического процесса.

	Приготовление киселей, отпуск натуральных плодов и ягод
	уметь:

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков
	Свободное владение подбором соответствующего производственного инвентаря и технологического оборудования.
	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: экспертное наблюдение и оценка выполнения практических действий по выбору и использованию производственного инвентаря и оборудования.

	
	
	
	Проверочная работа 
Оценка выполнения технологического процесса.

	Приготовление желирован ных сладких блюд
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления желированных сладких блюд
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению желированных сладких блюд
	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:

экспертное наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению желированных сладких блюд

	
	
	
	Проверочная работа 
Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление горячих сладких блюд
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления  горячих сладких блюд
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению горячих сладких блюд
	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:

экспертное наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению горячих сладких блюд

	
	
	
	Проверочная работа 
Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление горячих напитков
	уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления напитков
	Уверенное выполнение технологических операций по приготовлению и оформлению напитков
	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:

экспертное наблюдение и оценка выполнения практических действий по приготовлению и оформлению напитков.

	
	
	
	Проверочная работа 
Оценка выполнения технологического процесса

	Приготовление холодных напитков
	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: экспертная оценка правильности выбора метода и проведения оценки качества готовых блюд Контрольная работа.

	
	
	
	Проверочная работа 
Оценка выполнения технологического процесса


 УТВЕРЖДАЮ  :
                                                                           Зам. директор по УПР

                                                                   ОГБПОУ  СМТТ
                                                                            
____  В.Л.Сорочинский
                                                                      «   » мая 2022 г.    

ПЕРЕЧЕНЬ

УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ

ПМ 04.01 Приготовление сладких блюд и напитков

	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

	Приготовление сладких блюд и напитков
	114
	
	
	
	
	
	

	Приготовление 
и отпуск 

сладких 

блюд( компотов)
	18
	3
	3
	12
	-Выбор ассортимента компотов;

-выбор сырья, дополнительных ингредиентов для приготовления компотов;

-приемка и органолептическая оценка сырья;

-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, соблюдение техники безопасности, санитарно-гигиенических требований;

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

-подбор посуды;

-оформление, проведение бракеража готовых блюд;

-хранение и реализация готовых блюд
	3-4
	

	Приготовление сладких 
блюд 
(киселей, 
отпуск натуральных плодов и ягод)
	18
	3
	3
	12
	-Выбор ассортимента киселей;

-выбор сырья, дополнительных ингредиентов для приготовления киселей;

-приемка и органолептическая оценка сырья;

-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, соблюдение техники безопасности, санитарно-гигиенических требований;

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

- отпуск натуральных плодов и ягод;

-подбор посуды;

-оформление, проведение бракеража готовых блюд;

-хранение и реализация готовых блюд.
	3-4
	

	Приготовление желированных сладких блюд
	18
	3
	3
	12
	- Выбор ассортимента желированных блюд;

-выбор сырья, дополнительных ингредиентов для приготовления желированных сладких блюд;

-приемка и органолептическая оценка сырья;

-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, соблюдение техники безопасности, санитарно-гигиенических требований;

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

-подбор посуды;

-оформление, проведение бракеража готовых блюд;

-хранение и реализация готовых блюд;
	4
	

	Приготовление горячих и сладких блюд
	12
	2
	2
	8
	- Выбор ассортимента горячих сладких блюд;

-выбор сырья, дополнительных ингредиентов для приготовления горячих сладких блюд;

-приемка и органолептическая оценка сырья;

-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, соблюдение техники безопасности, санитарно-гигиенических требований;

- приготовление горячих сладких блюд (яблоки запеченные, яблоки жаренные в тесте «кляр»

-подбор посуды;

-оформление, проведение бракеража готовых блюд;

-хранение и реализация готовых блюд;
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	04.05

Приготовление горячих напитков


	24
	4
	4
	16
	- Выбор ассортимента горячих напитков;

- выбор сырья, дополнительных ингредиентов для приготовления горячих напитков;

-приемка и органолептическая оценка сырья;

-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, соблюдение техники безопасности, санитарно-гигиенических требований;

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

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

- приготовление и отпуск какао с молоком, шоколада;

-подбор посуды;

-оформление, проведение бракеража готовых блюд;

-хранение и реализация готовых блюд;
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	04.06

Приготовление холодных напитков


	24
	4
	4
	16
	- Выбор ассортимента холодных напитков;

- выбор сырья, дополнительных ингредиентов для приготовления холодных напитков;

-приемка и органолептическая оценка сырья;

-организация рабочего места в горячем цехе: подбор кухонного инвентаря, кухонной посуды, соблюдение техники безопасности, санитарно-гигиенических требований;

- приготовление молочных коктейлей;

-подбор посуды;

-оформление, проведение бракеража готовых блюд;

-хранение и реализация готовых блюд;
	4
	


Зам. директор  по УПР:    

                            В.Л.Сорочинский                                                                                                 

Мастер  производственного обучения :
                   Н.А.Коденцева                                                               

