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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 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 и реализуется в рамках модуля ПМ.02 по окончании изучения МДК.02.01  Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
Реализация рабочей программы производственной 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 образовательной программы: профессиональный цикл

1.3.Цели и задачи производственной практики 
  Целью  производственной практикиявляется:
- формирование общих и профессиональных компетенций;
- комплексное освоение обучающимися видов профессиональной деятельности: приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста..                                                                                                                                                  
по профессии  Повар кондитер 
Задачами производственной практикиявляются:
- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
- 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
	Объем часов

	ПМ 02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	
	30

	Тема 02.1 Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

	Выполнение приемки и подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока, для приготовления блюд и гарниров. 
Организация рабочего места в горячем цехе:
- ознакомление с технологическим и электротепловым оборудованием;
- производственным инвентарем, кухонной посуды;
- соблюдение правил техники безопасности при работе, санитарно-гигиенических требований.
Расчет количества жидкости для варки каш различной консистенции и бобовых. 
	6

	Тема 02.2
Приготовление и оформление каш и гарниров из макаронных изделий, риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Выполнение и осуществление тепловой кулинарной обработки: приготовление каш (рассыпчатых, вязких, жидких) из круп (гречневая, пшеничная, манная, рисовая, перловая, ячневая, овсяная) и бобовых. Приготовление простых п/ф из каш: котлет, биточков (манных, рисовых).
	6

	Тема 02.3.
Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
	Варка макаронных изделий различными способами.
Приготовление блюд из макаронных изделий.
	6

	Тема 02.4.
Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога.
	Приготовление отварных блюд из (творога) яиц.
Приготовление жаренных (яичницы, омлеты, драчены) и запеченных блюд из яиц.
Приготовление холодных (творожная масса, пасха сырая) и горячих блюд (пудинги, сырники, запеканки) из творога.
Охлаждение и замораживание п/ф из творога.
	6

	Тема 02.5.
Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем.
	Приготовление теста и фарша (мясного, творожного, овощного, фруктового) для пельменей, вареников.
Выполнение тепловой кулинарной обработки: пельменей, вареников.
Подбор посуды для подачи.
Порционирование и оформление готовых блюд и гарниров, использование соусов для подачи.
Проведение бракеража
Реализация и соблюдение режима хранения готовых блюд.
	6

	
	Всего часов: 
	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 города Ульяновска 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
		
	Наименование цехов, участков
	Оборудование
	Применяемые инструменты (приспособления)

	Мясо-рыбный
	Мясорубка, холодильный шкаф, привод со сменным механизмом.
	Производственные столы, разделочные доски, ножи, весы.

	Горячий цех
	Электроплита, эл. Котел, эл. Сковорода, эл. Жарочный шкаф, протирочная машина, пароконвентомат, эл. Фритюрница, взбивальные машины
	Производственные столы, разделочные доски, ножи, протвини, сотейники, наплитные котлы, дуршлаг, сито, лопаточки, весы.

	Холодный цех
	Холодный шкаф, овощерезка, блендер.
	Производственные столы, разделочные доски, ножи, лотки, кастрюли, весы.




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», 2020. – 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: программное обеспеченье R-kiper, “ Бухгалтерия  “1с” в общественном питании.
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УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора по УПР 
ОГБПОУ СПО В.Л Сорочинский 
«____» ___________2022 г.


Перечень
учебно-производственных работ
( на период обучения на предприятии)

ПМ 02.01 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	Общая характеристика объектов или рабочих мест
	Тема программы
	Учебные работы
	Разряд
	Рабочая норма
	Примечание

	Горячий цех
	Тема 02.1 Подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	Приемка и подготовка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока, для приготовления блюд и гарниров. Соблюдение режимов хранения круп, муки, яиц, молока, жиров. Обработка яиц.
	3-4
	
	

	Горячий цех
Соусное отделение
	Тема 02.2
Приготовление и оформление каш и гарниров из макаронных изделий, риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Приемка и подготовка круп. Организация рабочего места в горячем цехе:
- ознакомление с технологическим и электротепловым оборудованием, производственным инвентарем;
- соблюдение правил техники безопасности при работе.
Выполнение тепловой кулинарной обработки: приготовление каш.
 Варка бобовых для приготовления блюд и гарниров.
Подбор посуды для подачи. Подбор соусов для отпуска. Порционирование и оформление готовых блюд и гарниров. Проведение бракеража.
	3-4
	
	

	Горячий цех
Соусное отделение
	Тема 02.3.
Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.
	Подготовка макаронных изделий к варке.
Выполнение варки макаронных изделий различными способами. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий (отварных, запеченных).
Использование соусов для подачи блюд из макаронных изделий.
	3-4
	
	

	Горячий цех

	Тема 02.4.
Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога.
	Варка яиц и приготовление блюд из отварных яиц. Приготовление жаренных и запеченных блюд из яиц. Подготовка творога для приготовления блюд. Приготовление блюд из творога: отварных, запеченных, жаренных.
Приготовление холодных блюд из творога.
Соблюдение режима реализации и хранения готовых блюд.
	3-4
	
	

	Горячий цех

	Тема 02.5.
Приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем.
	Замес пресного теста для пельменей, вареников, лапши.
Приготовление фаршей для вареников и пельменей: овощного, фруктового, мясного, творожного, рыбного.
Формирование и подготовка вареников и пельменей к тепловой обработке. Выполнение нарезки лапши домашней.
	3-4
	
	











