АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
УП.07.01 Учебная практика
Семестр: 6 
Количество часов: 648
Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет
Место программы в структуре ППССЗ: 
Учебная практика входит в ПМ.01, ПМ.02, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07 и является неотъемлемой частью образовательной программы подготовки студентов по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и направлена на формирование начальных навыки профессиональной и практической деятельности.
Цель и задачи учебной практики: 
Цель практики – ознакомление с производственным процессом, получение информации и приобретение практических навыков, связанных с выбранной специальностью.

Задачи практики:

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

- ознакомление с функциональным составом помещений предприятия;

- ознакомление с эксплуатацией механического, теплового и холодильного оборудования;

- ознакомление с первичной обработкой продуктов и технологией производства полуфабрикатов различной степени готовности.
Требования к результатам прохождения учебной практики:

ОК - 1: способен понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

         знать:

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

ОК - 2: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество;

знать:

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы;

 ОК – 3: принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность; 

знать:

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

уметь:

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

 ОК - 4: осуществлять поиск  и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач профессионального и личностного развития;

знать:

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

уметь:

- проводить расчеты по формулам;

 ОК - 5: использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

знать: 

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при изготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

  ОК – 6: работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями;

знать:

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

ОК – 7: брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий;

знать:

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени:

уметь:

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

 ОК - 8: самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации;

знать:

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

 OК – 9: ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности;

знать:

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

уметь:

проводит расчеты по формулам;

ОК – 10: исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей);

знать:

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качеств;

уметь:

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд.

        В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

 ПК – 1.1.: организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать: ассортимент полуфабрикатов из мяса; основные характеристики, пищевую ценность, требования к качеству и безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы; основные критерии оценки качества полуфабрикатов из мяса; методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса; технологию приготовления начинок для фарширования мяса; варианты подбора пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из мяса; способы минимизации отходов при подготовке мяса для сложных блюд; актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде; уметь: органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из мяса; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; выбирать различные способы и приемы подготовки мяса для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании размораживании и хранении мяса);

 ПК – 1.2.: организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать: ассортимент полуфабрикатов из рыбы; виды рыб и требования к их качеству; способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы; основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы; методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы; технологию приготовления начинок для фарширования рыбы; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы; способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд; уметь: органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов; выбирать различные способы и приемы подготовки рыбы для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы);

 ПК – 1.3.: организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции (знать: ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, гусиной и утиной печени; правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков, методы определения их качества; основные характеристики и пищевую ценность утиной и гусиной печени; требования к качеству, безопасности хранения утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы домашней птицы; основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы и печени; методы обработки и подготовки домашней птицы для приготовления сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке домашней птицы; технологию приготовления начинок для фарширования домашней птицы; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы; способы минимизации отходов при подготовке домашней птицы для приготовления сложных блюд; уметь: органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из домашней птицы; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из птицы; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; выбирать различные способы и приемы подготовки птицы для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени).
Содержание учебной практики:
	№

п/п
	Разделы (этапы) практики
	Кол-во недель (дней)
	Виды работы на практике, включая самостоятельную работу студентов
	Форы текущего контроля

	1
	1. Знакомство с предприятием, прохождение инструктажа по ТБ и противопожарной безопасности

2. Знакомство с нормативной и технической документацией

3. Знакомство с продвижением сырья, сроками и условиями его хранения
	6 часов
	Лекции

Практические занятия

Консультации

Экскурсии

СРС
	Написание и защита отчета по практике

	2
	Работа  в заготовочных цехах
	204 часа
	
	

	3
	Защита индивидуального задания
	6 часов
	
	

	4
	Мясо-рыбный цех
	144 часа
	
	

	5
	Гидромеханическая обработка круп, бобовых и макаронных изделий
	24 часа
	
	

	6
	Мучной цех
	60 часов
	
	

	7
	Горячий цех
	96 часов
	
	

	
	Холодный цех
	96 часов
	
	

	
	Раздача: оборудование, инвентарь, посуда, организация рабочего места
	6 часов
	
	

	
	Защита индивидуального задания
	6 часов
	
	


 Составитель:  В.П. Ануфриев  канд. техн. наук, доцент 
