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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»
1.1. Область применения программы

Программа производственной практики является элементом основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Приготовление блюд из овощей и грибов
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.
ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
1.3. Цели и задачи  производственной практики– требования к результатам освоения производственной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе прохождения производственной практики должен:

иметь практический опыт: обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

У1 проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

У2 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

У3 обрабатывать различными методами овощи и грибы;

У4 нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

У5 охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

2. СТРУКТУРА    И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ по 
ПМ.01 .Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Наименование тем производственной практики
	Содержание  тем производственной практики
	Кол-во часов
	Коды профессиональных компетенций

	Обработка, нарезка и приготовление зраз картофельных 
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	ПК

1.1
ПК
1.2

	Обработка, нарезка и приготовление   перца фаршированного                                                                                                                                       
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	 Приготовление пюре из моркови и свеклы
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Обработка, нарезка и приготовление моркови с зеленым горошком в молочном соусе
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление  кабачков , тыквы, баклажан, помидор жареных
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление  крокетов картофельных
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление  свеклы, тушеной в сметанном соусе
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление  моркови, тушеной с рисом и черносливом
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление солянки овощной
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей и грибов 
Проверка органолептическим способом годность овощей и грибов .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов .Обработка различными методами овощи и грибы . Нарезка и оформление традиционных видов овощей и грибов.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей и грибов .
	6
	

	Приготовление баклажан ,  кабачков фаршированных
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление шницеля из капусты
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	6
	

	Приготовление  лука , зелени петрушки фри.
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
	4
	

	Дифференцированный зачет
	2
	

	Итого 
 
	72
	


3. условия реализации программы ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
 Материально-техническое обеспечение
Программа производственной практики реализуется на предприятии общественного питания «_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________»

Минимальный перечень оборудование предприятия общественного питания:

Электроплиты;

Эл. мясорубка;

Жарочный шкаф;

Посуда;

Ножи.

   Методическое обеспечение:

  Инструкционные карты (для изучения в процессе производственного  обучения трудовых  приемов, операций и видов работ)

  Технологические  (инструкционно-технологические) карты для  выполнения (простых и сложных) заданий

4. Контроль и оценка результатов ПОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ.
Контроль и оценка результатов прохождения производственной практики осуществляется по средствам текущей проверки.

Основной целью оценки производственной практики профессионального модуля «Приготовление блюд из овощей и грибов» является оценка
  иметь практический опыт: обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

 обрабатывать различными методами овощи и грибы;

 нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

 охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
	Тема производственной практики
	Результаты освоения производственной практики.
	Формы и методы контроля 

	
	Профессиональные компетенции.
	Полученные умения
	

	Обработка, нарезка и приготовление зраз картофельных 
	ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.1

ПК 1.2


	У 1.

У 2.

У 3.

У4

У5


	Текущий контроль.


	Обработка, нарезка и приготовление   перца фаршированного                                                                                                                                       
	
	
	Текущий контроль.


	 Приготовление пюре из моркови и свеклы
	
	
	Текущий контроль.



	Обработка, нарезка и приготовление моркови с зеленым горошком в молочном соусе
	
	
	Текущий контроль.

	Приготовление  кабачков , тыквы, баклажан, помидор жареных
	
	
	Текущий контроль.

	Приготовление  крокетов картофельных
	
	
	Текущий контроль.


	Приготовление  свеклы, тушеной в сметанном соусе
	
	
	Текущий контроль.


	Приготовление  моркови, тушеной с рисом и черносливом
	
	
	Текущий контроль.


	Приготовление солянки овощной
	
	
	Текущий контроль.



	Приготовление баклажан ,  кабачков фаршированных
	
	
	Текущий контроль.

	Приготовление шницеля из капусты
	
	
	Текущий контроль.

	Приготовление  лука , зелени петрушки фри.
	
	
	Текущий контроль.



Формирование профессиональных компетенций (ПК)

	Название ПК
	Результат, который Вы должны получить при прохождении практики

	ПМ.01
	ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	 Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей. 
Проверка органолептическим способом годность овощей .Выбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей .Обработка различными методами овощи. Нарезка и оформление традиционных видов овощей.
Охлаждение  и замораживание нарезанных овощей .
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