ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ДИСТАНЦИОННО)
ПМ.01   «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного  ассортимента»
                                                                 
профессия 43.01.09. «Повар, кондитер»
ПП01 (72 час) 1 курс.
период с 15.06.2020г. по 30.06.2020г.

 Цель и планируемые результаты освоения 
В результате прохождения производственной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного  ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	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 общечеловеческих ценностей

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
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Обучающийся освоивший программу ПП01 по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика



С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен:

	Иметь практический опыт
	- подготовки, уборки рабочего места;
- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- ведения расчетов с потребителями

	уметь
	- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; распознавать недоброкачественные продукты;
- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;
- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов.

	знать
	- требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);
- видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правил ухода за ним;
- требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
- ассортимент, рецептуры,требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
- способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов





СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Раздел 1. Организация рабочего места для приготовления п/ф блюд и кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
(Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовление  и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.)

Раздел 2. Выполнение работ по обработки и подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

Тема 1. Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов: подготовка к очистке, очистка, нарезка,  определение процента отходов, хранение. Первичная обработка капустных, луковых: очистка, нарезка, определение процента отходов, хранение. Показать ВСЕ указанные способы нарезки. (продукт для видов нарезки - на выбор)
- Простые формы нарезки: брусочек, соломка, кубик (средний, мелкий, крупный), ломтики, дольки, крошка, кружочки, кольца, полукольца, способ нарезки «julienne»;
- Фигурная нарезка овощей: звездочки, бочонки, способ нарезки «Turned»;

Тема 2. Фарширование овощей. Первичная обработка салатных,  десертных овощей: очистка, нарезка, определение процента отходов, хранение. Обработка плодовых овощей, грибов: нарезка, охлаждение и замораживание. (п/ф на выбор -  не менее 5 порций).
- картофель дольки;
- картофель- фри (брусочек);
- морковь соломка;
- свекла средний кубик;
- шампиньоны фаршированные;
- картофель «пай» (тонкая соломка «julienne»);
- перец болгарский фаршированный;
- кабачок/баклажан тушеный;
Тема 3. Первичная кулинарная обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой, осетровой рыбы, обработка рыбы для фарширования. Обработка морепродуктов: крабов, креветок, омаров, лангустов, речных раков, кальмаров. Подготовка рыбы к использованию, организация рабочего места, оттаивание рыбы, очистка от чешуи, нарезка, определение процента отходов, хранение. (п/ф на выбор -не менее 5 порций).
- фрикадельки рыбные;
- котлеты рыбные;
- шницель рыбный натуральный;
- зразы Донские;
- рыба филе н/к;
- рыба филе б/к;
- «кругляши» из рыбы;
- кальмар фаршированный тушка;
Тема 4.  Первичная кулинарная разделка мяса (свинина, говядина, баранина), зачистка от пленок, нарезка на п/ф для дальнейшего кулинарного использования (п/ф на выбор -не менее 5 порций).
- гуляш;
- поджарка;
- жаркое;
- бефстроганов;
- шницель натуральный;
- шашлык из свинины;
- эскалоп/антрекот;

Тема 5. Первичная кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика. (п/ф на выбор - не менее 5 порций)
- котлета натуральная из мяса птицы;
- биточки из птицы;
- зразы из мяса птицы;
- жаркое из кролика;
- филе грудки  из ЦБ;
- котлета по-Киевски;
- биточки рубленные из птицы, дичи, кролика;
ЗАДАНИЕ
	Используя электронный сборник рецептур (разделы: II. БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ, VI. БЛЮДА ИЗ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ, XI. БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ, XII. БЛЮДА ИЗ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ), приготовить полуфабрикаты для блюд (не менее 5 порций), в соответствие с разделами производственной практики (п/ф для блюда готовятся на выбор обучающегося, исходя из материальной возможности).
Все результаты выполнения (включая расчёты) работы, технологический процесс приготовления п/ф и отпуск готовых п/ф блюд и кулинарных изделий фиксируются (фото, видео фиксация) и сохраняются на почте мастера lro@apt29.ru до защиты производственной практики, с указанием: № раздела, темы практики, № рецептуры по сборнику и ФИО обучающегося.
Защита результатов и выведение итоговой оценки за ПП01 будет произведена после выхода группы с дистанционного обучения (в форме - дифференцированный зачет) и предоставлением материалов выполненных заданий обучающимися группы по следующим темам из раздела №2 производственной практики: 
 Тема 2. Приготовить по сборнику, п/ф для блюд из овощей и грибов (на выбор): Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых овощей, грибов: подготовка к очистке, очистка, нарезка,определение процента отходов, хранение. Приготовление п/ф из овощей и грибов. Требования к качеству. Сроки хранения и сроки реализации готовых п/ф из овощей и грибов.(процент отходов см.в таблице из Сборника)
Тема 3. Приготовить по сборнику, п/ф для блюд из рыбы и нерыбного водного сырья (морепродукты) (на выбор): Приготовление кусковых полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья, полуфабрикатов из рубленной рыбной массы. Требование к качеству. Сроки хранения и сроки реализации готовых п/ф из рыбы и нерыбного водного сырья.
Тема 4. Приготовить по сборнику, п/ф для блюд из мяса (на выбор):  Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины для жарки, варки, тушения, запекания. Требование к качеству. Сроки хранения и реализации готовых п/ф из мяса;
 Тема 5. Приготовить по сборнику, п/ф для блюд из птицы, дичи, кролика (на выбор): Приготовление полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, из птицы. Требование к качеству .Сроки хранения и сроки реализации готовых п/ф блюд из мяса птицы, дичи, кролика.

Примечание:  
-  Раздел 1. «Организация рабочего места для приготовления п/ф блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента», идёт совместно со всеми разделами ПП (фотофиксация организации рабочего места);
-  Приготовление полуфабрикатов блюд и кулинарных изделий из предложенных к каждой теме, на выбор обучающегося;
- Требования к качеству, срокам хранения и реализации п/ф блюд и кулинарных изделий, смотрим в документе (через интернет ресурсы) - СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Руководитель ПП.01 - мастер п/о Лебедев Роман Олегович.
т.моб +7 952 253 65 97,      е-mail: lro@apt29.ru
