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Цели и задачи учебной практики
Программа учебной практики является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида деятельности (ВД 1) «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК).
Результатом освоения программы учебной практики профессионального модуля является овладение обучающимися видом деятельности (ВД 3) «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики обучающийся должен выполнять следующие виды работ:
подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
- подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
- подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
- подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов
- подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
- приготовление холодных соусов и заправок
- подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
- приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
- хранение, отпуск холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
- хранение соусов, порционирование соусов на раздаче
- ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
- взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
В результате освоения программы производственной практики учащийся должен 
Уметь:
- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
Иметь практический опыт в:
- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями.
Количество часов на освоение программы учебной практики: 
всего – 180 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 





Содержание работ учебной практики
	ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Тема 
	Содержание 	
	Дата 
	Оценка
	Подпись 

	Организация рабочего места в холодном цехе.

	Ознакомление обучающихся с холодным цехом, с инвентарем, оборудованием, безопасными приемами труда, правилами санитарии. Ознакомление с характеристикой технологических операций, выполняемых в холодном цехе. Выработка навыков правильной организации рабочего места для обработки и подготовки продуктов для холодных блюд и закусок. Обеспечение безопасных условий труда и реализации санитарно-гигиенических требований. Выработка навыков правильной эксплуатации механического оборудования, пользования инструментами, весами. Работа с нормативно-технической документацией. Подготовка продуктов для холодных блюд и закусок. Значение техники безопасности, понятие инструктажа, его виды, назначение. Инструктаж по охране труда и технике безопасности. Основные виды травматизма на предприятиях общественного питания при работе с машинами и аппаратами. Правила и нормы безопасности труда на предприятии; требования техники безопасности к производственному оборудованию и технологическому процессу.
Пожарная безопасность: причины пожаров, меры их предупреждения; правила поведения при пожаре; порядок вызова пожарной команды; пользование средствами пожаротушения. Мероприятия по обеспечению пожарной безопасности. 
Выработка навыков правильной организации рабочего места, обеспечения безопасных условий труда и реализации санитарно-гигиенических требований. Выработка навыков правильной эксплуатации механического оборудования, пользования инструментами, весами. Работа с нормативно-технической документацией. 
	
	
	

	Технологическое оборудование холодного цеха.

	Ознакомление с технологическим оборудованием холодного цеха. Виды, назначение правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов. Классификация, устройство, принцип действия, правила эксплуатации, техника безопасности.  
- Машины для нарезки гастрономических продуктов. Слайсеры. Ознакомление с назначением, устройством, принципом действия, правилами безопасной эксплуатации. Подготовка машин к эксплуатации. Эксплуатация машин. Устранение неисправностей возникающих при работе машин.
- Машины для нарезки хлеба. Хлеборезка. Ознакомление с назначением, устройством, принципом действия, правилами безопасной эксплуатации. Подготовка машин к эксплуатации. Эксплуатация машин. Устранение неисправностей возникающих при работе машин.
- Машины для измельчения продуктов. Блендер, миксер, бликсер. Ознакомление с назначением, устройством, принципом действия, правилами безопасной эксплуатации. Подготовка машин к эксплуатации. Эксплуатация машин. Устранение неисправностей возникающих при работе машин.
	
	
	

	Приготовление холодных соусов на основе растительного масла, уксуса.

	Подготовка рабочего места:  выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов и заправок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
Приготовление холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента
Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.
Проверка качества готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу; порционирование, соусов с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдение выхода соусов при порционировании; выдерживание температуры подачи; хранение свежеприготовленных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции; выбор контейнера, эстетичное упаковывание соусов для транспортирования; творческое оформление тарелки с холодными блюдами соусами.
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   выбор и применение моющих и дезинфицирующих средств;
Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты с соблюдением правил мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; соблюдение условий хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов.
	
	
	

	Приготовление холодных соусов на основе рыбного бульона. 

	Подготовка рабочего места:  выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления соусов и заправок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
Приготовление холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента
Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами.
Проверка качества готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу; порционирование, соусов с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдение выхода соусов при порционировании; выдерживание температуры подачи; хранение свежеприготовленных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции; выбор контейнера, эстетичное упаковывание соусов для транспортирования; творческое оформление тарелки с холодными блюдами соусами.
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   выбор и применение моющих и дезинфицирующих средств;
Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты с соблюдением правил мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; соблюдение условий хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов.
	
	
	

	Дифференцированный зачет
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