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Пояснительная записка



Программа учебной практики (производственного обучения) является частью профессионального модуля «Приготовление  блюд из овощей и грибов» в соответствии с ФГОС профессии СПО  260807.01.«Повар, кондитер».
Задачей учебной практики (производственного обучения) является формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля  по основному виду профессиональной деятельности:  приготовление блюд из овощей и грибов для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующего профессионального вида деятельности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций, таких как: 
ПК 1.1. Производить  первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

Для успешного освоения профессиональных и общих компетенций мастер производственного обучения на своих занятиях применяет элементы новых педагогических технологий: игровая технология, обучение в команде, технология метод проектов.
Для текущего контроля за уровнем усвоения материала в конце каждого практического занятия, мастером подводятся итоги и заполняются оценочные листы.
После прохождения учебной практики проводится итоговый контроль в виде проверочной работы, на которую приглашается непосредственный работодатель. 
Учебная практика проводится параллельно с  изучением междисциплинарного курса 01.01 «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей  и грибов». Учебная практика проводится  в учебном кулинарном цехе под руководством мастера производственного обучения. Профессиональный модуль предусматривает четыре  занятия учебной практики в количестве 24  часа  Продолжительность одного занятия 6 часов. 
На учебной практике учащиеся выполняют следующие виды работ:

· Оценивают  качество сырья;

· Взвешивают сырье;

· Проводят первичную кулинарную обработку;

· Проводят тепловую обработку;

· Оформляют блюдо;

· Проводят отпуск блюда;

· Проводят бракераж.

На первом занятии учебной  практики готовят блюда из отварных и припущенных овощей: картофельное пюре;  пюре из моркови и свеклы; овощи припущенные.

На втором занятии  готовят блюда из жареных овощей:  картофель жареный во фритюре, котлеты морковные, котлеты свекольные, оладьи из тыквы, зразы картофельные, крокеты картофельные.

На третьем занятии  готовят блюда из тушеных овощей:  капуста тушеная, рагу из овощей, морковь тушеная с рисом и черносливом. 

На четвертом занятии готовят блюда из запеченных овощей и грибов: рулет картофельный, солянка овощная, голубцы овощные, грибы в сметанном соусе запеченные.
Для освоения профессиональных и общих компетенций, на каждом занятии мастер производственного обучения показывает оформления блюд с использованием карвинга. 
1.  Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля 

«Приготовление блюд из овощей и грибов»
	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	Приготовление блюд из отварных и припущенных овощей: 

1. Картофельное пюре. 

2. Пюре из моркови и свеклы.

3. Овощи припущенные.


	- первичная обработка корнеплодов,

  клубнеплодов, 

- очистка, мойка, 

- нарезка овощей простая и сложная. 

- варка и припускание овощей, 

- протирание, 

- приготовление блюд и гарниров из

  отварных овощей,

- отпуск.
	6
	2

	2
	Приготовление блюд из жареных овощей. 

1. Картофель жареный во фритюре; 

2. Котлеты морковные, котлеты свекольные; 

3. Оладьи из тыквы; 

4. Зразы картофельные; 

5. Крокеты картофельные:
	- первичная обработка,

- очистка, мойка, 

- нарезка, 

- обсушивание, 

- протирание, 

- формование,

- паниролвание, 

- жарка

- отпуск. 
	6
	2

	3
	Приготовление блюд из тушеных овощей.

1. Капуста тушеная;

2. Рагу из овощей; 

3. Морковь тушеная с рисом и черносливом:
	- первичная обработка,

- очистка, мойка, 

- нарезка, 

- тушение, 

- отпуск.
	6
	2

	4
	Приготовление блюд из запеченных овощей и грибов. 

1. Рулет картофельный;

2. Солянка овощная;

3. Голубцы овощные;

4. Грибы в сметанном соусе запеченные:

Проверочная работа (Дифференцированный зачет)
	- первичная обработка,

- мойка, 

- очистка, нарезка, 

- приготовление фарша, 

- фарширование, 

- запекание,

- отпуск.
	6
	2

3

	Итого:
	24
	


2. Условия реализации учебной практики
2.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной практики предполагает наличие учебного лабораторного цеха, совмещенного с учебным кабинетом: «Технология кулинарного производства».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета по технологии кулинарного производства:
Муляжи овощей;

Плакаты;

Натуральные образцы;

Столовая посуда.

Технические средства обучения: 

Персональный компьютер.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

Производственные столы;

Холодильники;

Электрические плиты;

Электрические шкафы;

Ручная овощерезка;

Ручная мясорубка;

Столовый инвентарь;

Столовая и кухонная  посуда;

Набор для карвинга.

2. 2.Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для начального профессионального образования(3-ье изд., стер.) М.: Издательский Центр «Академия»-2008 год

Дополнительная литература:

1. Анфимова Н.А.Татарская Л.Л.(2-ое изд., стер.) М.: Издательский Центр «Академия» - 2003

2. Золин В.П.Технологическое оборудование предприятий общественного питания(-2-ое изд. стереотип) - М.: «Издательский центр», «Академия», 2003 г.

3. Коева В.А.Лабораторно - практические занятия для поваров (Учебное пособие для учащихся училищ, лицеев и колледжей)Ростов на Дону: «Феникс», 2001 г. 

4. Матюхина З.П.Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (Учебное пособие для среднего профессионального образования) М: ПрофОбрИздат, 2001 г.

5. Матюхина З.П. Королокова Э.П Товароведение пищевых продуктов (Учебник для Начального Профессионального образования-2-ое изд. «Стереотип» - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2001 г.
6.  Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях      общественного питания (Учебник для Начального Профессионального образования, 2-ое изд.стер.) М.: «Издательский Центр», «Академия»-2003 г.
7. Простакова Т.М.Технология приготовления пищи (серия «Учебный курс») Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.
8. Сопина Л.Н. Пособие для повара (3-ье изд., стереотип) - М: «Издательский Центр», «Академия», 2002 г.
9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (для предприятий общественного питания) «Профи-информ» - 2005 г.
10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания - М.: «Дело и сервис», 1998 г.
11. Улейский Н.Т.,Улейский Р.И.  Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания - Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.

12. Татарская Л.Л.Лабораторно - практические работы для поваров и кондитеров (Учебное пособие для Начального Профессионального образования) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2003 г.

Журналы:

«Афиша – еда»

«Золотая коллекция рецептов наших читателей»

«Просто. Вкусно»

Интернет ресурсы

http://www.pmedia.ru/
PAGE  
3

_1541923603.pdf





