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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1.Область применения программы.
Рабочая программа учебной практики является частью программы профессионального обучения и социально – профессиональной адаптации для выпускников школ, обучающихся по специальным 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов; 11695 Горничная разработанной с учетом требований Единого тарифно – квалификационного справочника работ и профессий рабочих (Выпуск №51, раздел «Торговля и общественное питание» § 8, утверждён Постановлением Минтруда РФ от 05.03. 2004г. №30).
1.2. Цели и задачи учебной практики
Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ООП  по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.

Требования к результатам освоения учебной практики:
в результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности

обучающийся должен уметь:
	ВПД
	Требования к умениям

	Изготовление пищевых полуфабрикатов.
	Подготовка производственных цехов и рабочего места к работе:
· соблюдать правила подготовки производственных цехов, рабочего места и инвентаря к работе;
· подготавливать весоизмерительные приборы к работе;

· править кухонные ножи;

· выбирать необходимые технологические карты;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· соблюдать санитарные требования к производственным помещениям;

· соблюдать личную гигиену и внутренние стандарты внешнего вида;

· соблюдать требования пожарной безопасности.

Работа с технологическим оборудованием:

· соблюдать правила подготовки технологического оборудования;

· выбирать технологическое оборудование в зависимости от технологической операции;

· эксплуатировать технологическое оборудование по назначению;

· соблюдать инструкции по работе с технологическим оборудованием;

· соблюдать требования охраны труда.

Первичная обработка сырья:

· определять качество и количество сырья, по органолептическим показателям необходимого для работы;

· владеть приемами мойки  продуктов;
· подготавливать и обрабатывать продукты (овощи, мясопродукты, морепродукты и прочее) для их дальнейшего использования при приготовлении полуфабрикатов;
·  соблюдать правила обработки яиц;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· соблюдать правила использования пищевых отходов.

Нарезка продуктов:
· соблюдать виды нарезки овощей и прочее;
· владеть техникой работы с ножом;
· править кухонные ножи;

Изготовление простых полуфабрикатов:
· выполнять все операции при изготовлении простых полуфабрикатов;
· порционировать и формовать полуфабрикаты;
· соблюдать требования к качеству полуфабрикатов.

Уборка и мойка оборудования и инвентаря:

· соблюдать правила уборки и мойки технологического оборудования;
· владеть техникой ухода за весоизмерительными приборами
·  соблюдать правила мойки кухонных ножей;
· контролировать качество мойки кухонной посуды и инвентаря;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· соблюдать санитарные требования при уборке и мойке оборудования;
·  соблюдать требования охраны труда при уборке и мойке оборудования.

Хранение продуктов, посуды и инвентаря:
· соблюдать сроки и условия хранения сырья и полуфабрикатов;
· соблюдать инструкции по работе с холодильным и морозильным оборудованием;
· соблюдать условия хранения посуды и инвентаря.


1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего - 612 часов.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ООП по основному виду профессиональной деятельности (ВПД): Изготовление пищевых полуфабрикатов.
3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1 Тематический план учебной практики

	Код и наименование профессиональных модулей
	Кол-во часов по ПМ
	Наименование тем учебной практики
	Количество часов по темам

	Раздел 1. Вводное занятие.
	12
	Вводное занятие
	12

	Раздел 2 Механическая кулинарная обработка овощей.
	96
	Тема 2.1 Первичная обработка клубнеплодов.
	12

	
	
	Тема 2.2 Первичная обработка корнеплодов.
	12

	
	
	Тема 2.3 Первичная обработка капустных овощей.
	12

	
	
	Тема 2.4 Первичная обработка луковых овощей.
	12

	
	
	Тема 2.5 Первичная обработка плодовых овощей.
	12

	
	
	Тема 2.6 Первичная обработка консервированных овощей.
	12

	
	
	Тема 2.7 Подготовка овощей для фарширования.
	12

	
	
	Тема 2.8 Первичная обработка грибов.
	12

	Раздел 3 Приготовление овощной котлетной массы и полуфабрикаты из нее.
	60
	Тема 3.1 Приготовление картофельной массы и  полуфабрикатов из нее.
	12



	
	
	Тема 3.2 Приготовление капустной массы и полуфабрикатов из нее.
	12

	
	
	Тема 3.3 Приготовление морковной массы и полуфабрикатов из нее.
	12

	
	
	Тема 3.4 Приготовление кабачковой массы и полуфабрикатов из нее  
	12

	
	
	Тема 3.5 Приготовление полуфабрикатов из свеклы.
	12

	Раздел 4 Механическая кулинарная обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов из нее 
	48
	Тема 4.1 Первичная обработка чешуйчатой рыбы и полуфабрикаты из нее 
	24

	
	
	Тема 4.2 Первичная обработка бесчешуйчатой рыбы и полуфабрикаты из нее 
	24

	Раздел 5 Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикаты из нее.
	72
	Тема 5.1 Приготовление  полуфабрикаты котлеты из рыбной котлетной массы .
	12

	
	
	Тема 5.2 Приготовление  полуфабрикаты биточков из рыбной котлетной массы.
	12

	
	
	Тема 5.3 Приготовление  полуфабрикаты тефтелей из рыбной котлетной массы.
	12

	
	
	Тема 5.4 Приготовление полуфабрикаты зраз из рыбной котлетной массы.
	12

	
	
	Тема 5.5 Приготовление полуфабрикаты фрикаделек из рыбной котлетной массы.
	12

	
	
	Тема 5.6 Приготовление  полуфабриката рыбного фарша для  пельменей. 
	12

	  Раздел 6 Механическая кулинарная обработка мяса и субпродуктов. Приготовление полуфабрикатов из мяса и субпродуктов.
	48
	Тема 6.1 Механическая кулинарная обработка мяса свинина и приготовление полуфабрикатов из свинины 
	12

	
	
	Тема 6.2 Механическая кулинарная обработка мясо говядины Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины  
	24

	
	
	Тема 6.3 Механическая кулинарная обработка субпродуктов Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов  
	12

	 Раздел 7 Приготовление полуфабрикатов из мясной котлетной массы 
	108
	Тема 7.1 Приготовление полуфабрикатов  котлеты из котлетной массы 
	36

	
	
	Тема 7.2 Приготовление полуфабрикатов  биточки  из котлетной массы
	36

	
	
	Тема 7.3 Приготовление полуфабрикатов  тефтели  из котлетной массы
	36

	Раздел 8 Механическая кулинарная обработка домашней птицы, приготовление  приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и котлетной массы 
	72
	Тема 8.1 Механическая кулинарная обработка птицы и приготовление полуфабрикатов из птицы 
	36

	
	
	Тема 8.2 Приготовление полуфабрикатов из котлетной куриной массы 
	36

	Раздел 9 Приготовление полуфабрикатов из теста 
	96
	Тема 9.1 Приготовление полуфабрикатов пельмени  
	36

	
	
	Тема 9.2 Приготовление полуфабрикатов вареники 
	36

	
	
	Тема 9.3 Приготовление полуфабрикатов манты  
	12

	
	
	Тема 9.4 Приготовление полуфабрикатов Лапша домашняя
	12

	ИТОГО 
	612


3.2 Содержание учебной практики

	Код и наименование профессиональных модулей и тем учебной практики.
	Виды работ
	Содержание учебных занятий
	Объем часов
	Уровень освоения

	ПМ. 02 модуль по профессии Изготовитель пищевых полуфабрикатов.
	612
	

	Раздел 1 Вводное занятие
	
	

	
	Ознакомление с содержанием учебной программы.
	12
	1

	
	Подготовка к освоению и выполнению основных учебно – производственных работ.
	
	1

	
	Системы и формы контроля производственной деятельности.
	
	2

	
	Безопасность труда, правила личной гигиены и санитарии при выполнении работ.
	
	2

	
	Организация рабочего места. 
	
	2

	
	Ознакомление с инструментами, приспособлениями, инвентарем.
	
	2

	Раздел 2 Механическая кулинарная обработка овощей.
	96
	

	Тема 2.1 Первичная обработка клубнеплодов.
	Сортировка, калибровка, мойка, очистка, дочистка, нарезка.
	1.ТБ при подготовке основного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки клубнеплодов.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение первичной обработки клубнеплодов:

- сортировка вручную (удаляют загнивший, побитый картофель, посторонние примеси и проросшие клубни);

- калибровка по размерам;

- мойка вручную (удаление загрязнений, песка);

- очищение (при очистке с картофеля счищаются кожица и часть поверхностных клеток);

- дочистка вручную коренчатым или желобковым ножом (у очищенных клубней удаляют глазки, впадины, темные пятна, оставшуюся кожицу);

- нарезка разными формами.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества сырья.
	
	

	Тема 2.2 Первичная обработка корнеплодов.
	Сортировка, срезание ботвы, мойка, очистка, мойка, нарезка.
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12


	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки корнеплодов.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение первичной обработки корнеплодов:

- сортировка вручную по размерам;

- срезание ботвы;

- мойка вручную;

- очистка;

- мойка;

- нарезка разными формами.
	
	

	
	
	4. Органолептическая оценка качества сырья.
	
	

	Тема 2.3 Первичная обработка капустных овощей.
	Обработка капусты
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки капустных овощей.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение первичной обработки капустных овощей:

- снимают загнившие и загрязненные листья;

- отрезают наружную часть кочерыжки;

- при необходимости, обработанную капусту кладут в холодную подсоленную воду на 15-20 мин.;

- промывание;

- нарезка разными формами.
	
	

	Тема 2.4 Первичная обработка луковых овощей.
	Сортировка, удаление нижней части луковицы, снятие сухих чешуек, промывка
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки луковых овощей.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение первичной обработки луковых овощей:

- сортирование;

- удаление нижней части – донце и шейки;

- снятие сухих чешуек;

- промывка в холодной воде;

- нарезка разными формами.
	
	

	Тема 2.5 Первичная обработка плодовых овощей.
	Сортировка по размерам, удаление испорченных или помятых экземпляров, мойка, вырезание плодоножки, очищение кожицы, разрезание вдоль пополам, удаление семян вместе с мякотью 
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки плодовых овощей.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение первичной обработки плодовых овощей:

- сортирование по размерам;

- удаление испорченных экземпляров;

- промывание;

- вырезание плодоножки;

- очищение кожицы;

- разрезание вдоль пополам;

- удаление семян вместе с мякотью.


	
	

	Тема 2.6 Первичная обработка консервированных овощей.
	Отжимание от рассола,  удаление посторонних примесей, промывание холодной водой, отрезание плодоножки, очищение кожицы
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки консервированных овощей.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение первичной обработки консервированных овощей:

- отжать от рассола;

- перебрать, удаляя посторонние примеси;

- промыть холодной водой;

- отрезать плодоножки;

- очистить кожицу.


	
	

	Тема 2.7 Подготовка овощей для фарширования.
	Обработка овощей, нарезка, удаления мякоти, семян, варка, охлаждение, наполнение фаршем, замораживание.
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки овощей для фарширования.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение по подготовке овощей для фарширования:

- мойка овощей;

- удаление плодоножки, семян;

- варка в кипящей подсоленной воде;

- охлаждение;

- наполнение фаршем;

- заморозка.
	
	

	Тема 2.8 Первичная обработка грибов (сухих, маринованных, соленых)
	Перебирание, мойка, замачивание, сливание, процеживание, мойка.
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки грибов.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение по первичной обработке сушеных грибов:

- перебрать;

- промыть несколько раз;

- замачивание в холодной воде на 3-4 ч;

- слить воду;

- процедить;

- промыть.

1.1 Первичная обработка соленых и маринованных грибов:

- отделить от рассола;

- сортировать по размеру и качеству;

- удалить специи;

- крупные экземпляры нарезать;

- очень соленые или острые промыть холодной кипяченой водой, вымачить.


	
	

	Раздел 3 Приготовление овощной котлетной массы и полуфабрикаты из нее.
	60
	

	Тема 3.1 Приготовление картофельной массы и полуфабрикатов из нее 
	Сортировка, калибровка, мойка, очистка, мойка, варка, измельчение (протирание), охлаждение, порционирование,формование, панирование в муке или сухарях, замораживание.
	1.ТБ при подготовке дополнительного сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки картофеля перед тепловой обработкой и измельчением.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнение и выполнение по подготовке картофельной массы:

- первичная обработка картофеля;

- варка;

- измельчение;

- охлаждают протертый картофель до 50...40С;

- добавляют сырые яйца в протертый картофель хорошо вымешивают;

- порционируют массу по весу;

- формуют полуфабрикат;

- панируют в муке или сухарях; 

- замораживают.
	
	

	
	
	4. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов из котлетной массы.
	
	

	Тема 3.2 Приготовление капустной массы и полуфабрикатов из нее.
	Мойка, шинковка, нарезка, измельчение, соединение компонентов, тушение, варка, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки капусты перед тепловой обработкой.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению котлет из капустной массы:

- капусту измельчить, потушить;

- добавить манку и варить, постоянно помешивая;

- формирование котлет;

- панирование в сухарях;

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества котлет из капустной массы.
	
	

	Тема 3.3 Приготовление морковной массы и полуфабрикатов из нее.
	Обработка моркови, нарезка, припускание, добавление манной крупы, варка, охлаждение, добавление компонентов, перемешивание, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки моркови перед тепловой обработкой.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению котлет из морковной массы:

- первичная обработка моркови;

- нарезка моркови тонкой соломкой или пропускание через овощерезку;

- добавление тонкой струйкой манной крупы;

- варка до готовности;

- охлаждение;

- добавление компонентов;

- перемешивание;

- формование;

- панирование;

- замораживание.


	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества морковных котлет.
	
	

	Тема 3.4 Приготовление кабачковой массы и полуфабрикатов из нее. 
	Первичная обработка овощей, измельчение, добавление компонентов, перемешивание, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки кабачков.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению котлет из кабачковой массы:

- первичная обработка овощей;

- измельчение на мясорубке;

- смешивание компонентов;

- перемешивание;

- формование;

- панирование;

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества кабачковых котлет.
	
	

	Тема 3.5 Приготовление свекольной массы и полуфабриката из нее
	Первичная обработка овощей, мойка, варка, измельчение, тушение, добавление компонентов, охлаждение, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки свеклы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению котлет из свекольной массы:

- первичная обработка овоща, варка;

- охлаждение, измельчение;

- тушение, добавление манной крупы;

- охлаждение, формование;

- панирование;

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества котлет из свекольной массы.
	
	

	Раздел 4. Механическая кулинарная обработка рыбы.
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	Тема 4.1 Первичная обработка чешуйчатой рыбы и полуфабрикаты из нее.
	Снятие чешуи, удаления плавников, жабр, внутренностей (через разрез на брюшке), промывание
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	24
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по обработке чешуйчатой рыбы:

- очистить чешую;

- удалить плавники (спиной, брюшной, грудной, анальный);

- удалить жабры;

- удалить внутренности (зачистка внутренней полости рыбы);

- промыть


	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества чешуйчатой рыбы.
	
	

	Тема 4.2 Первичная обработка бесчешуйчатой рыбы.
	Зачистка рыбы от слизи, разрезание брюшка и удаление внутренностей, отрезание головы и плавников, промывание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	24
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3.Последовательность разделки и обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1. Упражнения по разделке бесчешуйчатой рыбы:

- зачистить рыбу от слизи;

- разрезать брюшко и удалить внутренности;

- отрезать голову и плавники;

- промыть
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества бесчешуйчатой рыбы.
	
	

	Раздел 5. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
	72
	

	Тема 5.1. Приготовление котлет из рыбной котлетной массы.
	Обработка рыбы на филе без кожи и костей, нарезание на кусочки, измельчение через мясорубку, добавление соли, замачивание хлеба в молоке (воде), соединение с рыбой, пропускание через мясорубку, вымешивание, порционное добавление воды, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3. Последовательность разделки и обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению котлет из рыбной котлетной массы:

- обработка рыбы на филе без кожи и костей;

- нарезание на кусочки;

- измельчение через мясорубку, добавление соли;

- замачивание хлеба в молоке, соединение с рыбой;

- пропускание через мясорубку, вымешивание;

- порционное добавление воды, вымешивание;

- формование (овально – приплюснутая форма с заостренным концом);

- панирование (белая панировка или мука);

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества котлет из рыбной котлетной массы.
	
	

	Тема 5.2. Приготовление биточков из рыбной котлетной массы.
	Обработка рыбы на филе без кожи и костей, нарезание на кусочки, измельчение через мясорубку, добавление соли, замачивание хлеба в молоке (воде), соединение с рыбой, пропускание через мясорубку, вымешивание, порционное добавление воды, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3. Последовательность разделки и обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению биточков из рыбной котлетной массы:

- обработка рыбы на филе без кожи и костей;

- нарезание на кусочки;

- измельчение через мясорубку, добавление соли;

- замачивание хлеба в молоке, соединение с рыбой;

- пропускание через мясорубку, вымешивание;

- порционное добавление воды, вымешивание;

- формование (кругло – приплюснутая форма толщиной 1,5 – 2 см.);

- панирование (белая панировка или мука);

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества биточков из рыбной котлетной массы.
	
	

	Тема 5.3 Приготовление тефтелей из рыбной котлетной массы.
	Обработка рыбы на филе без кожи и костей, нарезание на кусочки, измельчение через мясорубку, добавление соли, замачивание хлеба в молоке (воде), соединение с рыбой, пропускание через мясорубку, вымешивание, порционное добавление воды, меокорубленного пассерованного репчатого лука, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3. Последовательность разделки и обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению тефтелей из рыбной котлетной массы:

- в котлетную массу добавить мелкорубленый пассерованный репчатый лук; хлеба для котлетной массы берут меньше;

- формовать в виде шариков диаметром до 3см, по 3-4 шт. на порцию;

- панировать в муке;

- масса п/ф 118, 88г.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества тефтелей из рыбной котлетной массы.
	
	

	Тема 5.4 Приготовление зраз из рыбной котлетной массы.
	Обработка рыбы на филе без кожи и костей, нарезание на кусочки, измельчение через мясорубку, добавление соли, замачивание хлеба в молоке (воде), соединение с рыбой, пропускание через мясорубку, вымешивание, порционное добавление воды, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3. Последовательность разделки и обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению зраз из рыбной котлетной массы:

- обработка рыбы на филе без кожи и костей;

- нарезание на кусочки;

- измельчение через мясорубку, добавление соли;

- замачивание хлеба в молоке, соединение с рыбой;

- пропускание через мясорубку, вымешивание;

- порционное добавление воды, вымешивание;

- приготовление начинки;

- формование (котлетную массу раскладывают в виде лепешек, на середину которых помещают фарш; края лепешек соединяют, придавая им форму кирпичиков с закругленными краями.);

- панирование (в белой панировке или муке);

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества зраз из рыбной котлетной массы.
	
	

	Тема 5.5 Приготовление фрикаделек из рыбной котлетной массы.
	Обработка рыбы на филе без кожи и костей, нарезание на кусочки, измельчение через мясорубку, добавление соли, замачивание хлеба в молоке (воде), соединение с рыбой, пропускание через мясорубку, вымешивание, порционное добавление воды, мелкорубленногопассерованного репчатого лука, сырых яиц, маргарина, формование, панирование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3. Последовательность разделки и обработки рыбы
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению фрикаделек из рыбной котлетной массы:

- обработка рыбы на филе без кожи и костей;

- нарезание на кусочки;

- измельчение через мясорубку, добавление соли;

- замачивание хлеба в молоке, соединение с рыбой;

- пропускание через мясорубку, вымешивание;

- порционное добавление воды, вымешивание;

- добавление мелкорубленого пассерованного репчатого лука, сырых яиц, маргарина;

- формование ( в виде маленьких шариков массой 12-15г по 8-10 шт.на порцию);

- масса п/ф 118, 88г.;

- замораживание.


	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества фрикаделек.
	
	

	Тема 5.6. Приготовление рыбного фарша для пельменей.
	Разделка рыбы на филе без кожи и костей, разрезание на куски, первичная обработка лука, измельчение, добавление компонентов, перемешивание, фасование, замораживание.
	1.ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	2.Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	3. Последовательность разделки и обработки рыбы.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	1.Упражнения по приготовлению рыбного фарша для пельменей:

- разделка рыбы на филе без кожи и костей;

- полученное филе разрезать на куски;

- лук разрезать на четыре части, пропустить его и филе через мясорубку;

- добавление молока, соли и перца, тщательное перемешивание;

- фасование;

- замораживание.
	
	

	
	
	4.Органолептическая оценка качества рыбного фарша для пельменей.
	
	

	Раздел 6. Механическая кулинарная обработка мяса и субпродуктов. Приготовление  полуфабрикатов из мяса и субпродуктов 
	48
	

	Тема 6.1 Механическая кулинарная обработка мясо свинины и приготовление полуфабрикатов из свинины 
	Разделка мяса на кусок, упаковка, заморозка.
	 Техника безопасности при подготовка сырья к производству.
	12
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки мяса.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	Упражнение по приготовлению крупнокускового и мелкового полуфабриката 

- разделка мяса на крупный и мелкий кусок;

- упаковка;

- заморозка.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества крупнокускового и мелкокускового  п/ф 
	
	

	Тема 6.2 Механическая кулинарная обработка мясо говядины и приготовление полуфабрикатов из говядины 
	Разделка мяса на кусок, отбивание, формование, посыпка пряностями, упаковывание, замораживание.
	Техника безопасности при подготовке сырья к производству.
	6
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки мяса.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	Упражнения по приготовлению полуфабриката  нарезать порционным куском,  отбить, панировать, придать форму,  посыпают солью, перцем;

- упаковка;

- заморозка.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества порционных полуфабрикатов. 
	
	

	 Механическая кулинарная обработка. Приготовление полуфабрикатов мелким куском (бефстроганов, поджарка, азу, гуляш) 
	Разделка мяса на кусок, нарезка на порционные куски, отбивание, нарезка на брусочки, упаковывание, замораживание.
	ТБ при подготовке сырья к производству.
	6
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки мяса.
	
	2

	
	
	Упражнение по приготовлению мелкокускового п/ф из говядины:

 бефстроганов:

- нарезают из толстого и тонкого краев, внутреннего и верхнего кусков тазобедренной части, из обрезков вырезки на порционные куски толщиной 1 — 1,5 см, отбивают до толщины 0,5 см и нарезают брусочками длиной 3 — 4 см, массой 5 — 7 г;

- упаковывание;

- замораживание;

азу:

- нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренно части порционные куски толщиной 1,5—2 см и разрезают на брусочки вдвое толще, чем бефстроганов, массой 10—15 г.;

- упаковывание;

- замораживание.

поджарка:

- нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части куски толщиной 2 см, отбивают и режут на брусочки массой 10-15г;

гуляш:

- нарезают из лопаточной и подлопаточной частей, покромки,  грудинки кусочки в виде кубиков массой 20-30 г по 4-5 шт. на порцию.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества мелкокускового полуфабриката – бефстроганов, азу, поджарка, гуляш
	
	

	Тема 6.3.  Механическая кулинарная обработка. Приготовление полуфабрикатов  из субпродуктов (печен, язык, почки, мозги)
	Первичная обработка субпродуктов , приготовление  полуфабрикатов  из субпродуктов формование, панирование, упаковывание, замораживание
	ТБ при подготовке сырья к производству.
	12
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки субпродуктов .
	
	2

	
	
	Упражнение  по приготовлению полуфабрикатов  из субпродуктов - первичная обработка субпродуктов

- приготовление субпродуктов;

- формование;

- панирование;

- упаковывание;

- замораживание.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов  из субпродуктов
	
	

	Раздел 7. Приготовление полуфабрикатов из мясной котлетной массы 
	108
	

	Тема 7.1.  Механическая кулинарная обработка. Приготовление полуфабрикатов  из котлетной массы (котлеты)
	Первичная обработка мяса, приготовление котлетной массы, формование, панирование, упаковывание, замораживание.
	ТБ при подготовке сырья к производству.
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки мяса.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	Упражнение  по приготовлению полуфабрикатов  из котлетной массы - первичная обработка мяса;

- приготовление котлетной массы;

- формование;

- панирование;

- упаковывание;

- замораживание.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов  из котлетной массы
	
	

	Тема 7.2.  Механическая кулинарная обработка. Приготовление полуфабрикатов  из котлетной массы (биточки)
	Первичная обработка мяса, приготовление котлетной массы, формование, панирование, упаковывание, замораживание.
	ТБ при подготовке сырья к производству.
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки мяса.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	Упражнение  по приготовлению полуфабрикатов  из котлетной массы - первичная обработка мяса;

- приготовление котлетной массы;

- формование;

- панирование;

- упаковывание;

- замораживание.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов  из котлетной массы
	
	

	Тема 7.3.  Механическая кулинарная обработка. Приготовление полуфабрикатов  из котлетной массы (биточки, котлеты, тефтели, зразы)
	Первичная обработка мяса, приготовление котлетной массы, формование, панирование, упаковывание, замораживание.
	ТБ при подготовке сырья к производству.
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность разделки мяса.
	
	2

	
	
	Упражнение, с/р
	
	

	
	
	Упражнение  по приготовлению полуфабрикатов  из котлетной массы - первичная обработка мяса;

- приготовление котлетной массы;

- формование;

- панирование;

- упаковывание;

- замораживание.
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов  из котлетной массы
	
	

	Глава 8 Механическая кулинарная обработка с/х птицы. Технология приготовление полуфабрикатов с\х птицы. 
	72
	

	Тема 8.1.

Механическая кулинарная обработка для птицы. Приготовление полуфабрикатов из птицы.  
	Размораживание, опаливание, удаление головы шеи ножек, потрошение, промывание, приготовление полуфабриката 
	ТБ при подготовке сырья к производству
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность  выполнения разделки мяса куры.
	
	2

	
	
	Упражнения  с\р по приготовлению  и полуфабриката из  птицы 
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества   полуфабриката  из птицы 
	
	

	Тема 8.2

Приготовление полуфабрикатов из куриной котлетной массы 
	Размораживание, опаливание, удаление головы шеи ножек, потрошение, промывание, приготовление куриной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 
	ТБ при подготовке сырья к производству
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность выполнения полуфабрикатов из котлетной массы  птицы
	
	2

	
	
	Упражнения  с\р по приготовлению  полуфабриката из котлетной массы птицы 
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества   полуфабрикатов из котлетной массы птицы
	
	

	Глава 9 Приготовление полуфабрикатов из теста 
	96
	

	Тема 9.1

Приготовление полуфабриката пельмени 
	Приготовление пресного теста, начинки, формование пельменей, замораживание 
	ТБ при подготовке сырья к производству
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность приготовление теста, начинки 
	
	2

	
	
	Упражнения  с\р по приготовлению  полуфабриката пельмени 
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества   полуфабрикатов пельмени 
	
	

	Тема 9.2

Приготовление полуфабриката вареники  
	Приготовление пресного теста, начинки, формование вареников, замораживание 
	ТБ при подготовке сырья к производству
	36
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность приготовление теста, начинки 
	
	2

	
	
	Упражнения  с\р по приготовлению  полуфабриката пельмени 
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества   полуфабрикатов вареники 
	
	

	Тема 9.3

Приготовление полуфабриката манты 
	Приготовление пресного теста, начинки, формование манты,  замораживание 
	ТБ при подготовке сырья к производству
	12
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность приготовление теста, начинки 
	
	2

	
	
	Упражнения  с\р по приготовлению  полуфабриката манты  
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества   полуфабрикатов пельмени 
	
	

	Тема 9.1

Приготовление полуфабриката Лапша домашняя 
	Приготовление пресного теста, нарезание лапши, подсушивание 
	ТБ при подготовке сырья к производству
	12
	2

	
	
	Организация рабочего места.
	
	2

	
	
	Последовательность приготовление теста 
	
	2

	
	
	Упражнения  с\р по приготовлению  полуфабриката Лапша домашняя  
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества   полуфабрикатов Лапша домашняя 
	
	


УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики осуществляется в учебном кулинарном цехе ГАПОУ ТО «Тобольский многопрофильный техникум».
   Оснащение кулинарного цеха:

1. Оборудование: электрическая плита, холодильное оборудование, микроволновая печь,  электромясорубка.
2. Инструменты и приспособления:

Ножи разделочные, доски разделочные, кастрюли 2, 2,5л,  лопатки,  противни;  сито; столовая посуда.
3. Средства обучения:

технологические карты по разделам: приготовление пищевых полуфабрикатов.

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса
         Учебная практика проводится преподавателями и мастерами производственного обучения.
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса.
Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной  практикой обучающихся, должны иметь   квалификационный разряд по профессии, высшее или среднее профессиональное образование по профилю направления, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

4.4 Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет - ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники:

1. Васюкова, А.Т. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник / Васюкова А.Т., Славянский А.А., Куликов Д.А. — Москва: КноРус, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-406-07801-3. — URL: https://book.ru/book/934353 — Текст: электронный.

2. Мошков, В.И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы: учебное пособие / В.И. Мошков. — Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-3142-7. — Текст: электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/113380 

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения: учебно-методическое пособ / Ж.В. Морозова, Н.В. Пушина, Е.А. Зайцева, Н.А. Кочурова. — Санкт-Петербур: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. — URL: https://e.lanbook.com/book/126908 — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Интернет – ресурсы:

1. http://foodteor.ru/konspekt-lektsij-po-predmetu-spetskers/89-mehanicheskaja-kulinarnaja-obrabotka-ovoshhej.html  - курс лекций по технологии общественного питания.
2. http://www.myshared.ru/slide/56978/ - презентации.
3. http://www.pitportal.ru/school_lunch/foodcost_treatment/section383/6283.html - портал общественного питания.
4.  http://house-recept.ru/pelmeni.php  - Готовить может каждый.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  учебной практики, в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.

	Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Подготовка производственных цехов и рабочего места к работе


	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;

· тестовое задание


	Работа с технологическим оборудованием 
	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;



	Первичная обработка сырья 
	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;

· проверочная работа.



	Нарезка продуктов 
	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;

· проверочная работа.

Промежуточная аттестация:

· диф.зачет.

	Изготовление простых полуфабрикатов
	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;

· проверочная работа.

Промежуточная аттестация:

· диф.зачет.

	Уборка и мойка оборудования и инвентаря
	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;

· проверочная работа.

Промежуточная аттестация:

· диф.зачет.

	Хранение продуктов, посуды и инвентаря:


	Текущий контроль:

· экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ с 2 по 7 разделы;

· самостоятельная работа;

· проверочная работа.

Промежуточная аттестация:

· диф.зачет.


