АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ
Б2.У  Учебная практика
Семестр: 2,4
Количество часов: 396
Количество зачетных единиц: 11
Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет

Место практики в структуре ООП: 
     Учебная практика является частью основной образовательной программы подготовки бакалавров направления 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, она является начальным этапом подготовки студентов, формирует навыки профессиональной деятельности будущих специалистов, а также повышает возможности их профессиональной адаптации.

Цель  и задачи практики: 
     Цель практики – ознакомление с производственным процессом, получение информации, закрепление и углубление знаний, полученных в результате теоретической подготовки, формирование первичных профессиональных умений и навыков, по избранному направлению, подготовка студентов к осознанному и углубленному изучению общепрофессиональных и специальных дисциплин.

Задачи практики:

· изучение правил техники безопасности, производственной санитарии и личной гигиены работников;

· ознакомление с функциональным составом помещений предприятия;

· ознакомление с эксплуатацией механического, теплового, холодильного и торгового оборудования;

· ознакомление с механической кулинарной обработкой продуктов и технологией производства полуфабрикатов различной степени готовности;

· приобретение практических навыков организации и осуществления производственного процесса производства полуфабрикатов.

   Требования к результатам прохождения практики: 
      В процессе прохождения учебной практики у студентов формируются общекультурные и профессиональные компетенции через приобретение необходимых умений и опыта практической работы по выбранной профессии.

Общекультурные компетенции: ОК-1, ОК-2, ОК-5, ОК-7;

Профессиональные компетенции: ПК-1, ПК-3;
Общепрофессиональные компетенции: ОПК-3, ОПК- 4.

В результате прохождения учебной  практики студент 
знает:
– правила техники безопасности, противопожарной безопасности и производственной санитарии на предприятиях общественного питания;
– нормативную и технологическую документацию предприятий общественного питания;
–  функциональный состав помещений предприятия питания;

– виды перерабатываемого сырья, сроки и условия хранения;

– ассортимент выпускаемой продукции и условия её реализации;

умеет:
– определять нормы отходов и потерь при обработке различных видов сырья;
– производить оценку качества сырья;

– рационально использовать пищевые отходы;

– работать в коллективе;

владеет:

  – навыками организации и осуществления технологического процесса производства продукции питания
   –  навыками по механической обработке сырья и производству полуфабрикатов различной степени готовности;
   – навыками эксплуатации механического, теплового, холодильного и торгового оборудования.
Содержание практики:
	№ п/п
	Наименование раздела практики

	
	

	1
	Знакомство с предприятием, прохождение инструктажа по технике безопасности и противопожарной безопасности на ПОП

	2
	Знакомство с нормативной и технологической документацией

	3
	Знакомство с продвижением сырья, сроками и условиями его хранения

	4
	Работа в заготовочных цехах

	4.1
	Овощной цех

	
	Оборудование, рабочие места, инструменты и инвентарь, виды поступающего сырья, нормы отходов, правила санитарии и гигиены

	
	Гидромеханическая обработка картофеля и корнеплодов

	
	Гидромеханическая обработка капустных и луковых овощей

	
	Гидромеханическая обработка плодовых овощей, зелени, салатных, листовых и десертных овощей, грибов, ягод, консервированных овощей

	
	Основные способы нарезки картофеля и корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, листовых овощей и зелени. Полуфабрикаты из овощной котлетной массы

	4.2
	Мясо-рыбный цех

	
	Оборудование, рабочие места, инструменты и инвентарь, виды поступающего сырья, нормы отходов, правила санитарии и гигиены. Гидромеханическая обработка мяса

	
	Производство крупнокусковых и мелкокусковых полуфабрикатов. Ассортимент. Обработка субпродуктов. Полуфабрикаты из натурального рубленного мяса, котлетной и кнельной массы, мясо-растительные

	
	Гидромеханическая обработка рыбы. Производство полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. Ассортимент

	
	Разделка рыбы с костным скелетом разными способами. Основные приемы приготовления полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки разными способами

	
	Организация рабочего места по обработке птицы, виды поступающего сырья и оценка его качества, основные приемы гидромеханической кулинарной обработки, определение норм отходов и потерь, правила санитарии и гигиены. Полуфабрикаты из птицы, условия и сроки хранения

	5
	Гидромеханическая обработка круп, бобовых, макаронных изделий

	6
	Мучной цех

	
	Организация рабочих мест, оборудование, инвентарь, правила санитарии и гигиены, ассортимент. Подготовка сырья и приготовление фаршей, начинок. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов

	
	Различные виды теста (дрожжевое, слоеное, песочное); тесто для мучных кулинарных изделий (блинов, пельменей, вареников). Органолептическая оценка качества теста

	7
	Горячий цех

	
	Организация рабочих мест, оборудование, инвентарь, правила санитарии и гигиены, ассортимент. Способы и приемы тепловой обработки

	8
	Холодный цех

	
	Организация рабочих мест, оборудование, инвентарь, правила санитарии и гигиены, ассортимент. Различные виды нарезки гастрономических продуктов

	9
	Раздача: оборудование, посуда, инвентарь, организация рабочего места


Составитель: Е.А. Коротеева, канд. техн. наук, доцент, кафедра технологии и организации общественного питания
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