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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики   – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  и разработана в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 260807.01 (19.01.17) Повар, кондитер (приказ Минобрнауки РФ от 2 августа 2013 № 798 зарегистрирован Министерством юстиции рег. N 29749 от 20.08.2013 в ред. Приказа Минобрнауки России от 09.04.2015 № 390), Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования (Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 № 291, зарегистрированного в Минюсте России 14.06.2013 № 28785) с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н. в части освоения квалификаций: по профессиям 260807.01 (19.01.17) «Повар, кондитер», 16675 «Повар», 12901 «Кондитер» и освоения основных видов  деятельности (ВД):   
1. Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

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.
2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

        ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
3. Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

        ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
4. Приготовление блюд из рыбы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

        ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

        ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
6. Приготовление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

        ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
7. Приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

       ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК)

       ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

Рабочая программа учебной практики может быть использована при реализации программы профессиональной подготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессиям 19.01.17 «Повар, кондитер», 16675 «Повар», 12901 «Кондитер».
Уровень образования: основное общее образование, среднее (полное) общее, профессиональное образование. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
Требования к результатам освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающихся должен уметь:

ВД
Приготовление блюд из овощей и грибов
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
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; 

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

̶  готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
Приготовление супов и соусов
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  приготовления основных супов и соусов;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

̶  использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

̶  оценивать качество готовых блюд;

̶  охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
Приготовление блюд из рыбы
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

̶  использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

̶  оценивать качество готовых блюд; 
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  обработки сырья;

̶  приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

̶  использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

̶  оценивать качество готовых блюд 
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  подготовки гастрономических продуктов;

̶  приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

̶  использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

̶  оценивать качество холодных блюд и закусок;

̶  выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима
Приготовление сладких блюд и напитков
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  приготовления сладких блюд;

̶  приготовления напитков;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

̶  определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

̶  использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

̶  оценивать качество готовых блюд;
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
̶  приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:
̶  проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

̶  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

̶  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

̶  использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

̶  оценивать качество готовых изделий

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:
Всего - 540  часов, в том числе:

В рамках освоения ПМ 01 «Приготовление блюд из овощей и грибов» – 72 часа;
В рамках освоения ПМ 02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» – 72 часа;

В рамках освоения ПМ 03 «Приготовление супов и соусов» – 72 часа;

В рамках освоения ПМ 04 «Приготовление блюд из рыбы» – 36 часов;

В рамках освоения ПМ 05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птиц» – 72 часа;

В рамках освоения ПМ 06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»–72 часа;

В рамках освоения ПМ 07 «Приготовление сладких блюд и напитков» – 36 часов;

В рамках освоения ПМ 08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» – 108 часов.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВД):

  Приготовление блюд из овощей и грибов.

  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

  Приготовление супов и соусов

          Приготовление блюд из рыбы

  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

  Приготовление холодных блюд и закусок

  Приготовление сладких блюд и напитков

  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК)

компетенций по избранной профессии.

Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4. 
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5. 
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем


Приготовление супов и соусов, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):

         Приготовление блюд из рыбы, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):

Приготовление холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):

Приготовление сладких блюд и напитков, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 7.1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	ПК 7.2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.


Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, в том числе профессиональными компетенциями (ПК):
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 8.1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 8.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 8.4.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


Освоение общих компетенций (ОК):
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ОК 1
	 Понимать сущность и социальную значимость 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
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) <*>.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план учебной практики

	Код

ПК
	Код и наименования профессиональных модулей

	Количество

часов по ПМ
	Виды работ
	Наименования тем учебной практики

	Количество

часов

по

темам

	ПК 1.1- 1.2 

	ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов. 

	72
	Механическая и кулинарная обработка овощей и грибов.

Нарезка различными способами.

Тепловая обработка овощей и грибов.

Приготовление блюд из овощей и грибов.

Подача и отпуск готовых блюд.
	Тема 1.1   Введение в профессию
	6

	
	
	
	
	Тема 1.2  Механическая кулинарная обработка овощей 
	6

	
	
	
	
	Тема 1.3  Нарезка простым способом
	6

	
	
	
	
	Тема 1.4 Нарезка сложным способом
	6

	
	
	
	
	Тема 1.5.  Тепловая обработка овощей
	6

	
	
	
	
	1.6 Приготовление блюд из припущенных овощей
	6

	
	
	
	
	1.7 Приготовление блюд из отварных овощей
	6

	
	
	
	
	Приготовление блюд из  жареных овощей
	6

	
	
	
	
	1.8. Приготовление блюд из запеченных овощей
	6

	
	
	
	
	1.9.Приготовление блюд из  тушеных овощей
	6

	
	
	
	
	1.10 Приготовление блюд из овощей
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ПК2.1-2.5
	ПМ 02
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	72
	Механическая и кулинарная обработка круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

Тепловая обработка круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

Подач и отпуск готовых блюд.
	Тема 2.1 Механическая кулинарная обработка круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога и соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации производственного инвентаря и оборудования. Приготовление рассыпчатых каш
	6

	
	
	
	
	2.2. Тема Приготовление каш: вязких, жидких.
	6

	
	
	
	
	Тема2.3. Приготовление блюд из бобовых: пюре гороховое, фасоль в соусе, бобовые с жиром и луком.
	6

	
	
	
	
	Тема 2.2 Приготовление блюд из каш: запеканок, пудингов, котлет,  биточков
	6

	
	
	
	
	Тема 2.3 Приготовление блюд из макаронных изделий отварных, макаронника, гарниров из бобовых.
	6

	
	
	
	
	Тема 2.4 Приготовление вареных яиц, глазуньи, омлета
	6

	
	
	
	
	Тема 2.5  Приготовление вареников с творожным фаршем, вареников ленивых, сырников, запеканок из творога.
	6

	
	
	
	
	Тема 2.6 Подготовка фаршей и начинок для блинов и блинчиков. Выпечка блинов и блинчиков
	6

	
	
	
	
	Тема 2.7 Приготовление пельменей, мантов, чебуреков.
	6

	
	
	
	
	Тема 2.8 Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста: кулич, расстегай, пирожки печеные, ватрушки, кулебяки;
	6

	
	
	
	
	Тема 2.9 Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста: пирожки жареные, пончики, пироги открытые, полуоткрытые, закрытые.                                                                                                                                                     
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ 
	6

	ПК 3.1-3.4
	ПМ 03
Приготовление супов и соусов
	72
	Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении различных  супов и соусов.

Приготовление различных бульонов.

Приготовление различных супов и соусов.

Подача и отпуск готовых блюд.

	Тема 3.1.  Приготовление бульонов из мяса, птицы, костей, рыбы и отваров грибов, концентрированный бульон.
	6

	
	
	
	
	Тема 3.2.  Приготовление заправочных супов: щей, борщей, рассольников, солянок.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.3.  Приготовление картофельных супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. Приготовление супов-пюре молочных и прозрачных супов, сладкие супы.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.4.  Приготовление простых горячих соусов: красные и белые мясные соусы.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.5.  Приготовление простых горячих соусов: рыбные и грибные соусы
	6

	
	
	
	
	Тема 3.6. Приготовление простых горячих соусов: молочные, сметанные и сладкие соусы.
	6

	
	
	
	
	Тема 3.7.  Приготовление простых Холодных  соусов: яично-масляные смеси
	12

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ПК4.1-4.3
	ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы.
	36
	Механическая и кулинарная обработка рыбы. 

Приготовление полуфабрикатов.

Тепловая обработка рыбы.

Приготовление блюд из рыбы.

Подача и отпуск готовых блюд.

	Тема 4.1.  Механическая и кулинарная обработка рыбы. Приготовление полуфабрикатов. Подготовка рыбы для варки.
	6

	
	
	
	
	Тема 4.3.  Подготовка рыбы для жарки основным способом


	3

	
	
	
	
	Тема 4.4. Подготовка рыбы для запекания.
	3

	
	
	
	
	Тема 4.5. Приготовление блюд из запеченной рыбы.  
	6

	
	
	
	
	Тема 4.6. Приготовление жареной рыбы основным способом.
	3

	
	
	
	
	Тема 4.7. Приготовление рыбы отварной.
	3

	
	
	
	
	Тема 4.8. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ПК 5.1-5.4
	ПМ 05
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	72
	Механическая и кулинарная обработка мяса. 

Разделка мяса.

Приготовление полуфабрикатов из мяса.

Тепловая обработка мяса.

Приготовление блюд из мяса.

Подача и отпуск готовых блюд.

	Тема 5.1. Механическая и кулинарная обработка мяса.

	6

	
	
	
	
	Тема 5.2. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	12

	
	
	
	
	Тема 5.3. Приготовление блюд из натурального жареного мяса.
	6

	
	
	
	
	Тема 5.4. Приготовление блюд из котлетной массы. Приготовление блюд из натуральной рубки.
	12

	
	
	
	
	Тема 5.5. Приготовление  блюд из тушеного мяса разными способами.
	12

	
	
	
	
	Тема 5.6. Приготовление блюд из мяса в запеченном виде.
	12

	
	
	
	
	Тема 5.7. Приготовление    блюд  из мяса птицы в отварном и жареном виде.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ПК 6.1-6.4
	ПМ 06
Приготовление холодных блюд и закусок.

	72
	Подготовка продуктов для приготовления салатов.

Применение различных способов нарезки.

Приготовление салатов и закусок.

Подача и отпуск готовых блюд.
	Тема 6.1. Варианты выполнения художественных композиций из овощей, используемых для приготовления (оформления блюд).
	18

	
	
	
	
	Тема 6.2 Приготовление салатов из вареных овощей и винегретов
	12

	
	
	
	
	Тема 6.3. Приготовление сложных салатов.
	12

	
	
	
	
	Тема 6.4. Приготовление холодных блюд из рыбы
	12

	
	
	
	
	Тема 6.5. Приготовление холодных блюд из мяса.
	12

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ПК 7.1-7.2
	ПМ 07
Приготовление сладких блюд и напитков.
	36
	Подготовка продуктов.

Приготовление компотов.

Приготовление желе.

Приготовление муссов, самбуков, сладких блюд.

Приготовление горячих напитков.

Приготовление холодных напитков.

Подача и отпуск готовых блюд.
	Тема 7.1. Приготовление компотов из сушеных, свежих и консервированных фруктов и ягод.
	6

	
	
	
	
	Тема 7.2.  Приготовление   желированных сладких блюд : киселей, желе, муссов, самбуков, кремов
	6

	
	
	
	
	Тема 7.3.  Приготовление горячих сладких блюд. 
	6

	
	
	
	
	Тема 7.4. Приготовление напитков. Приготовление горячих напитков: чай, кофе, какао, шоколад.
	6

	
	
	
	
	Тема 7.5  Приготовление холодных напитков.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ПК 8.1-8.6
	ПМ 08
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	108
	Подготовка инструментов, инвентаря и оборудования.

Подготовка сырья и ингредиентов.

Приготовление различных видов теста.

Приготовление различных видов помадок.

Приготовление различных видов кремов.

Приготовление различного ассортимента тортов и пирожных.

Оформление и дизайн пирожных и тортов.

Подача и отпуск готовых блюд.

	Тема 8.1. Приготовление плюшек,  венка из рулета с надрезами, пирогов со сладкой начинкой. 
	6

	
	
	
	
	Тема 8.2.  Приготовление изделий из песочного теста:  песочная лепешка с орехами, печенье нарезное, кекс столичный
	6

	
	
	
	
	Тема 8.3.  Приготовление изделий из сдобного пресного теста: сочни с творогом, печенье сдобное, 

пирог с ягодами.
	12

	
	
	
	
	Тема 8.4. Приготовление печенья:  сахарного, сдобного.
	12

	
	
	
	
	Тема 8.5. Приготовление пряников заварных медовых, коврижек заварных медовых.
	12

	
	
	
	
	Тема 8.6. Приготовление помады сахарной основной
	6

	
	
	
	
	Тема 8.7. Приготовление глазури заварной (рисовальной массы).
	6

	
	
	
	
	Тема 8.8. Приготовление крема «Шарлот», крема «Новый», крема «Пражский».
	6

	
	
	
	
	Тема 8.9.  Приготовление торта  «Бисквитно-кремовый». 
	12

	
	
	
	
	Тема 8. 10 Приготовление пирожных бисквитных, песочных, заварных и воздушных.
	6

	
	
	
	
	Тема 8.11. Приготовление изделий пониженной калорийности: хлебобулочных изделий с отварными овощами.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	6

	ИТОГО
	540
	
	
	


3.2. Содержание рабочей программы учебной практики
	Код и

наименование

профессиональных

модулей и тем

учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем

часов
	Уровень

освоения

	ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов
	72
	

	Виды работ: 
Механическая и кулинарная обработка овощей и грибов.

Нарезка различными способами.

Тепловая обработка овощей и грибов.

Приготовление блюд из овощей и грибов.

Подача и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 1.1   Введение в профессию.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Значимость профессии повар.
	
	2

	
	2
	Квалификационные требования к повару.
	
	

	
	3
	Техника безопасности и охрана труда повара.
	
	

	Тема 1.2  Механическая кулинарная обработка овощей 
	Содержание
	6
	

	
	1
	 Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 


	
	2

	
	2
	Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов: подготовка к очистке, очистка, нарезка, определение процента отходов, хранение.
	
	

	
	3
	Первичная обработка капустных, луковых: очистка, нарезка, определение процента отходов, хранение.
	
	

	
	4
	Первичная обработка салатных, десертных овощей: очистка, нарезка, определение 

процента отходов, хранение.
	
	

	
	5
	Обработка плодовых овощей, грибов: нарезка, охлаждение и замораживание. Подготовка пряностей и приправ, определение процента отходов, хранение.
	
	

	Тема 1.3  Приготовление блюд из отварных и припущенных овощей
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление и оформление отварных  блюд и гарниров из овощей: картофель отварной, картофельное пюре, пюре из моркови и свеклы, капуста отварная с маслом или соусом, зеленый горошек отварной, спаржа отварная. 
	
	

	
	3
	Приготовление и оформление припущенных блюд: морковь припущенная, морковь с зеленым горошком в молочном соусе, капуста белокочанная с соусом , овощи, припущенные в молочном соусе.
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 1.4 Приготовление блюд из  жареных овощей
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
	
	2

	
	2
	Приготовление и оформление жареных блюд и гарниров из овощей и грибов: картофель жареный, картофель жареный во фритюре, лук фри, зелень петрушки фри, кабачки жареные с отварным картофелем, тыква, баклажаны, помидоры жареные, котлеты морковные, котлеты свекольные, шницель из капусты, оладьи из тыквы, котлеты.
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 1.5.  Приготовление блюд из  тушеных и запеченных овощей
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление и оформление тушеных блюд и гарниров из овощей: капуста тушеная, картофель, тушеный с луком и помидорами, голубцы овощные, рагу из овощей, свекла, тушенная в сметане или соусе. 
	
	

	
	3
	Приготовление и оформление блюд из запеченных овощей: зразы картофельные с луком и грибами, грибы в сметанном соусе запеченные, картофельная, морковная или капустная запеканка.
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	72
	

	Виды работ: 
Механическая и кулинарная обработка круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

Тепловая обработка круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

Подач и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 2.1  Механическая кулинарная обработка  круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога и соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации производственного инвентаря и оборудования.
	Содержание
	3
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 2.2  Приготовление рассыпчатых,  вязких и жидких каш.
	Содержание
	3
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Подготовка продуктов и приготовление каш: рассыпчатых: «рисовая, пшенная, перловая, гречневая, рассыпчатые каши из концентратов.
 
	
	

	
	3
	Подготовка продуктов и приготовление каш вязких: « рисовая, манная, пшенная, гречневая, пшеничная, овсяная»

	
	

	
	4
	Подготовка продуктов и приготовление каш Жидкие: «каша овсяная Геркулес», приготовление и блюд из каш: котлеты, биточки манные, запеканка рисовая, пшенная, манная, крупеник гречневый, клецки манные
	
	

	
	5
	Оформление и подача блюд из круп, требование к качеству, сроки хранения готовых блюд.
	
	

	Тема 2.4 Приготовление блюд  и гарниров из бобовых и макаронных изделий.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Подготовка бобовых к варке: приготовление бобовых с жиром и луком,  фасоли в соусе.
	
	

	
	3
	Подготовка макаронных изделий к варке. 
	
	

	
	4
	Макароны отварные с жиром или сметаной, макароны с сыром, брынзой, макароны с томатом, макароны отварные с овощами, макароны запечённые с сыром, лапшевник с творогом.
	
	

	
	5
	Оформление и подача блюд из бобовых и макаронных изделий, требование к качеству, сроки хранения готовых блюд.
	
	

	Тема 2.5 Приготовление вареных яиц, глазуньи, омлета

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление и оформление блюд из яиц: варка яиц: всмятку, «в мешочек», в крутую, без скорлупы. Яйца с ветчиной на гренках, яичная кашка.
	
	

	
	3
	Приготовление и оформление блюд из яичницы- глазуньи (натуральной), яичницы с гарниром, яичницы- глазуньи с мясными продуктами.
	
	

	
	4
	Приготовление и оформление омлета натурального, омлета с сыром, фаршированных омлетов, омлета натурального запеченного, омлета с жареным картофелем (запеченного). Драчены. Яиц запеченных под молочным соусом.
	
	

	
	5
	Оформление и подача блюд из яиц, требование к качеству, сроки хранения готовых блюд
	
	

	Тема 2.6  Приготовление вареников с творожным фаршем, вареников ленивых, сырников, запеканок из творога.


	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Подача творога с молоком, сливками, сметаной или сахаром. Творожная масса сладкая с изюмом или медом, с орехами, со сметаной. 
	
	

	
	3
	Вареники с творогом, вареники ленивые, запеканка из творога, пудинг из творога (запеченный).
	
	

	
	4
	Пудинг из творога (варенный на пару), сырники из творога.
	
	

	
	5
	Оформление и подача блюд, требование к качеству, сроки хранения готовых блюд.
	
	

	Тема 2.7 Подготовка фаршей и начинок для блинов и блинчиков. Выпечка блинов и блинчиков

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление фаршей: из свежей или квашеной капусты, зеленого лука с яйцом, картофель с луком, грибной, из рыбы, мяса, творога, яблок, мака.
	
	

	
	3
	Приготовление теста для блинов и оладий. Выпечка блинов, блинчиков и оладий
	
	

	
	4
	 Фарширование блинов.
	
	

	
	5
	Оформление и подача блинчиков, требование к качеству, сроки хранения готовых блюд.
	
	

	Тема 2.8. Приготовление пельменей, мантов, чебуреков и лапши домашней.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление теста для пельменей, мантов, чебуреков и лапши домашней
	
	

	
	3
	Приготовление пельменей, мантов, чебуреков, лапши домашней.
	
	

	
	4
	Оформление и подача блюд, требование к качеству, сроки хранения готовых блюд.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 2.9. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста: кулич, расстегай, пирожки печеные, ватрушки, кулебяки.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление дрожжевого опарного теста.
	
	

	
	3
	Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста: кулич, расстегай, пирожки печеные, ватрушки, кулебяки
	
	

	
	4
	Оформление и выпечка изделий из теста
	
	

	
	5
	Требование к качеству, сроки хранения готовых изделий из теста.
	
	

	Тема 2.10. Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста: пирожки жареные, пончики, пироги открытые, полуоткрытые, закрытые.                                                                                                                                                     
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление дрожжевого безопарного теста.
	
	

	
	3
	Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста: пирожки жареные, пончики, пироги открытые, полуоткрытые, закрытые.                                                                                                                                                     
	
	

	
	4
	Оформление и выпечка изделий из теста
	
	


	
	5
	Требование к качеству, сроки хранения готовых изделий из теста.
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 03 Приготовление супов и соусов
	72
	

	Виды работ: 
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении различных  супов и соусов.
Приготовление различных бульонов.

Приготовление различных супов и соусов.
Подача и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 3.1.  Приготовление бульонов из мяса, птицы, костей, рыбы и отваров грибов, концентрированный бульон.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление бульонов из мяса, птицы костей, концентрированного бульона.
	
	

	
	3
	Приготовление бульонов из рыбы
	
	

	
	4
	Приготовление отваров  из грибов и овощей.
	
	

	
	5
	Требование к качеству, сроки хранения.
	
	

	Тема 3.2.  Приготовление заправочных супов: щей, борщей, рассольников, солянок.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление  костного бульона, борщей: борщ, борщ московский, борща с картофелем и капустой, борщ украинский, борщ флотский, борщ сибирский. Оформление , подача блюд, оценка качества борщей.
	
	

	
	3
	Приготовление мясо – костного бульона, щей: из свежей капусты, из квашеной капусты, из свежей капусты с картофелем, по-уральски, суточные, зеленые. Оформление и подача блюд, оценка качества щей.
	
	

	
	4
	Приготовление бульона, рассольников: ленинградского, домашнего, московского. Оформление и подача блюд, оценка качества рассольников.
	
	

	
	5
	Приготовление рыбного бульона, грибного отвара, приготовление солянок: солянка сборная мясная, домашняя, рыбная, грибная. Оформление и подача блюд, оценка качества солянок.
	
	

	Тема 3.3.  Приготовление картофельных супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. Приготовление супов-пюре молочных и прозрачных супов, сладкие супы.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями; крестьянский, из овощей, картофельный, картофельный с крупой, полевой, картофельный с бобовыми, картофельный с макаронными изделиями, харчо, горохом, супа лапша домашняя. Оформление и подача супов, оценка качества супов.
	
	

	
	3
	Приготовление супа молочного; с крупой, макаронными изделиями, с овощами.

Приготовление супов-пюре; с овощами, с крупами и бобовыми, из мясных продуктов, из печени. 

Приготовление супов из концентратов и полуфабрикатов. Оформление и подача супов, оценка качества.
	
	

	
	4
	Приготовление сладких супов из свежих плодов, и смеси сухофруктов.

Приготовление холодных супов; приготовления хлебного кваса, окрошка мясная сборная, овощная.
	
	

	
	5
	Приготовление супов из концентратов и полуфабрикатов. Оформление и подача супов, оценка качества.
	
	

	Тема 3.4.  Приготовление простых горячих соусов: красные и белые мясные соусы.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление соуса красного основного и его производных: соуса лукового, соуса красного кисло-сладкого, томатного. 
	
	

	
	3
	Приготовление соуса белого основного и его производных.
	
	

	
	4
	Оформление и подача соусов
	
	

	
	5
	Требование к качеству, сроки хранения соусов
	
	

	Тема 3.5.  Приготовление простых горячих соусов: рыбные и грибные соусы

	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление соусов на рыбном бульоне; соус белый с рассолом.

Приготовление соуса грибного с томатом.
	
	

	
	3
	Оформление и подача соусов
	
	

	
	4
	Требование к качеству, сроки хранения соусов
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 3.6. Приготовление простых горячих соусов: молочные, сметанные и сладкие соусы.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление: соусов сметанного (на основе соуса белого основного и натурального) и молочного (жидкого, средней густоты и густого.
	
	

	
	3
	Приготовление соуса абрикосового.
	
	

	
	4
	Оформление и подача соусов
	
	

	
	5
	Требование к качеству, сроки хранения соусов
	
	

	Тема 3.7.  Приготовление простых Холодных  соусов: яично-масляные смеси
	Содержание
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.
	
	2

	
	2
	Приготовление соусов без муки; соус польский. Приготовление масляных смесей; масло зеленое, селедочное, с горчицей, розовое,
	
	

	
	3
	 Приготовление соусов без загустителей: заправки для салатов (классической), маринада овощного с томатом, 
	
	

	
	4
	Оформление и подача соусов
	
	

	
	5
	Требование к качеству, сроки хранения соусов
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы.
	36
	

	Виды работ: 
Механическая и кулинарная обработка рыбы. 

Приготовление полуфабрикатов.

Тепловая обработка рыбы.

Приготовление блюд из рыбы.

Подача и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 4.1.  Механическая и кулинарная обработка рыбы. Приготовление полуфабрикатов.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке рыбы. Органолептическая оценка качества рыбы. Ознакомление с организацией рабочего места для обработки рыбы. Подготовка рабочего места для обработки рыбы; подбор инструментов и инвентаря
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по механической кулинарной обработке и разделке чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы на полуфабрикаты: тушка, кругляши, филе с реберными костями и кожей, филе без реберных костей с кожей, филе без реберных костей и кожи. 
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 4.2.  Подготовка рыбы для варки и тушения.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке рыбы
	
	

	
	2
	Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов для варки и тушения.
	
	

	
	3
	Проведение бракеража полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	4
	Ознакомление с правилами хранения полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 4.3.  Подготовка рыбы для жарки основным способом


	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке рыбы
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов  для жарки основным способом, припускания.
	
	

	
	3
	Проведение бракеража полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	4
	Ознакомление с правилами хранения полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 4.4. Подготовка рыбы для запекания и фарширования.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке рыбы
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов для запекания  и фарширования рыбы.
	
	

	
	3
	Проведение бракеража полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	4
	Ознакомление с правилами хранения полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 4.5. Приготовление блюд из запеченной  и фаршированной рыбы.


	Содержание
	3
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из запеченной рыбы. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления блюд из запеченной  и фаршированной рыбы.
	
	2

	
	2
	Приготовление полуфабрикатов для запекания. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из запеченной рыбы. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из запеченной и фаршированной рыбы.
	
	

	
	3
	Выбор соусов и гарниров. Освоение приемов по приготовлению блюд из запеченной и фаршированной рыбы.
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из запеченной и фаршированной рыбы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 4.6. Приготовление блюд из жареной рыбы разными способами.
	Содержание
	3
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из жареной рыбы. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления блюд из жареной рыбы.
	
	2

	
	2
	Приготовление полуфабрикатов для жарки основным способом, для жарки во фритюре.
	
	

	
	3
	Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из жареной рыбы. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из жареной рыбы.
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из жареной рыбы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 4.7. Приготовление блюд из рыбы отварной и припущенной.


	Содержание
	6
	

	
	1
	. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы. Освоение приемов по приготовлению блюд из отварной и припущенной рыбы. Выбор соусов. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	2

	
	2
	.Приготовление полуфабрикатов для варки и припускания. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из отварной и припущенной рыбы. 
	
	

	
	3
	Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению блюд из отварной и припущенной рыбы. Выбор соусов
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	Тема 4.8. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	Содержание
	3
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении рыбной котлетной массы. 

Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления рыбной котлетной массы и блюд из рыбной котлетной массы. .
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из рыбной котлетной массы.

Освоение приемов приготовления рыбной котлетной массы. Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Ознакомление с правилами хранения и нормами выхода полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	
	

	
	3
	Освоение приемов по приготовлению блюд из рыбной котлетной массы. Выбор соусов и гарниров.

Ознакомление с правилами хранения и нормами выхода блюд из рыбной котлетной массы
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из рыбной котлетной массы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	72
	

	Виды работ: 
Механическая и кулинарная обработка мяса. 

Разделка мяса.

Приготовление полуфабрикатов из мяса.

Тепловая обработка мяса.

Приготовление блюд из мяса.
Подача и отпуск готовых блюд.

	
	

	Тема 5.1. Механическая и кулинарная обработка мяса.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке мяса. 
	
	2

	
	2
	Ознакомление с организацией рабочего места для обработки мяса. Подготовка рабочего места.
	
	

	
	3
	Освоение приемов по механической кулинарной обработке мяса: размораживанию, жиловке, зачистке
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 5.2. Приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке мяса.

Ознакомление с организацией рабочего места для обработки мяса. Подготовка рабочего места
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по нарезке полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых; по отбиванию, подрезанию сухожилий, панированию, шпигованию. Проведение бракеража полуфабрикатов.
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 5.3. Приготовление блюд из натурального отварного  и жареного мяса.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления блюд из отварного и жареного мяса. Приготовление полуфабрикатов для варки и жарки (крупнокусковые, мелкокусковые, порционные). Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из отварного и жареного мяса  
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из отварного и жареного мяса. Освоение приемов по приготовлению блюд из отварного и жареного мяса. Выбор соусов.
	
	

	
	3
	 Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из отварного и жареного мяса.
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 5.4. Приготовление блюд из котлетной массы. Приготовление блюд из натуральной рубки.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении натуральной рубленой массы. 

Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления натуральной рубленой массы и блюд из натуральной рубленой массы. 

 Ознакомление с правилами хранения и нормами выхода блюд из натуральной рубленой массы
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из натуральной рубленой массы. Освоение приемов приготовления натуральной рубленой массы. 
	
	

	
	3
	Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов из натуральной рубленой массы: бифштекс, котлета, шницель, люля-кебаб, фрикадельки
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из натуральной рубленой массы.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 5.5. Приготовление  блюд из тушеного мяса разными способами.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из тушеного мяса.

Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд из тушеного мяса
	
	2

	
	2
	Приготовление полуфабрикатов для тушения: порционных и мелкокусковых. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из тушеного мяса.
	
	

	
	3
	Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из тушеного и мяса. Выбор соусов и гарниров. Освоение приемов по приготовлению блюд из тушеного и мяса.
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из тушеного мяса. 
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 5.6. Приготовление блюд из мяса в запеченном виде.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из запеченного мяса.Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд из запеченного мяса 
	
	2

	
	2
	Приготовление полуфабрикатов для запекания: порционных и мелкокусковых. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из запеченного мяса. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении блюд из запеченного мяса
	
	

	
	3
	Выбор соусов и гарниров. Освоение приемов по приготовлению блюд из запеченного мяса.
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из запеченного мяса.
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 5.7. Приготовление    блюд  из мяса птицы в отварном и жареном виде.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке домашней птицы.

Ознакомление с организацией рабочего места для обработки домашней птицы. Подготовка рабочего места. 
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по механической кулинарной обработке домашней птицы и приготовлению полуфабрикатов из нее.

Освоение приемов по приготовлению полуфабрикатов из филе птицы.
	
	

	
	3
	Проведение бракеража полуфабрикатов из домашней птицы. 
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению блюд из отварной, жареной, тушеной домашней птицы, из филе домашней птицы. Выбор соусов.
	
	

	
	5
	 Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд из домашней птицы.
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 06  Приготовление холодных блюд и закусок.
	72
	

	Виды работ: 
Подготовка продуктов для приготовления салатов.

Применение различных способов нарезки.

Приготовление салатов и закусок.
Подача и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 6.1. Приготовление бутербродов: открытых, закрытых, канапе.


	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении бутербродов.

Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении бутербродов.

Освоение приемов по проведению бракеража
	
	

	
	2
	Подготовка хлеба и гастрономических продуктов для приготовления бутербродов. 
	
	

	
	3
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения бутербродов. 
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению бутербродов: открытых, закрытых, канапе.

Освоение приемов по нарезке продуктов для отпуска порциями.
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража
	
	

	Тема 6.2 Приготовление салатов из вареных овощей и винегретов

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении салатов и винегретов. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении салатов и винегретов. Подбор инвентаря и инструментов для приготовления салатов и винегретов.
	
	2

	
	2
	Ознакомление с ассортиментом салатов и винегретов. 


	
	

	
	3
	 Подготовка продуктов для приготовления салатов и винегретов. Нарезка продуктов. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения салатов и винегретов. 
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению салатов и винегретов. Выбор соусов и заправок. Доведение до вкуса. Соблюдение температурного режима.
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче салатов и винегретов. 
	
	

	Тема 6.3. Приготовление холодных блюд и закусок


	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении холодных блюд и закусок из овощей. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления холодных блюд и закусок из овощей. 
	
	2

	
	2
	Ознакомление с ассортиментом холодных блюд и закусок из овощей. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок из овощей. Нарезка продуктов.

Ознакомление с ассортиментом холодных блюд и закусок из грибов, яиц. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок из грибов и яиц. Нарезка продуктов.
	
	

	
	3
	Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении холодных блюд и закусок из грибов и яиц. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления холодных блюд и закусок из грибов и яиц.
	
	

	
	4
	Ознакомление с ассортиментом холодных блюд и закусок из грибов, яиц. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок из грибов и яиц. Нарезка продуктов
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 6.4. Приготовление холодных блюд из рыбы

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении холодных блюд и закусок из рыбы. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления холодных блюд и закусок из рыбы.
	
	2

	
	2
	 Ознакомление с ассортиментом холодных блюд и закусок из рыбы. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок из рыбы. Нарезка продуктов
	
	

	
	3
	Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения холодных блюд и закусок из рыбы
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению холодных блюд и закусок: из рыбной гастрономии, отварной, жареной, припущенной рыбы, заливные и фаршированные. Выбор соусов и заправок. Доведение до вкуса. Соблюдение температурного режима
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче холодных блюд и закусок из рыбы. 
	
	

	Тема 6.5. Приготовление холодных блюд из мяса.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении холодных блюд и закусок из мяса. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления холодных блюд и закусок из мяса. Ознакомление с ассортиментом холодных блюд и закусок из мяса. Подготовка продуктов для приготовления холодных блюд и закусок из мяса. Нарезка продуктов. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения холодных блюд и закусок из мяса. Освоение приемов по приготовлению холодных блюд и закусок: мясных. Выбор соусов и заправок. Доведение до вкуса. Соблюдение температурного режима. Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче холодных блюд и закусок из мяса. 

6
	
	2
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	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 07 Приготовление сладких блюд и напитков.
	36
	

	Виды работ: 
Подготовка продуктов.

Приготовление компотов.

Приготовление желе.

Приготовление муссов, самбуков, сладких блюд.

Приготовление горячих напитков.

Приготовление холодных напитков.
Подача и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 7.1. Приготовление сладких холодных блюд.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении сладких холодных блюд. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления сладких холодных блюд.
	
	2

	
	2
	Ознакомление с ассортиментом сладких холодных блюд. Подготовка продуктов для приготовления сладких холодных блюд.
	
	

	
	3
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения сладких холодных блюд
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению сладких холодных блюд: желе, муссов, кремов и др. Выбор соусов и сиропов. Соблюдение температурного режима.
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче сладких холодных блюд.
	
	

	Тема 7.2.  Приготовление сладких горячих блюд.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении сладких горячих блюд. Ознакомление с организацией рабочих и подбор инвентаря и инструментов для приготовления сладких горячих блюд.
	
	2

	
	2
	Ознакомление с ассортиментом сладких горячих блюд. Подготовка продуктов для приготовления сладких горячих блюд. 
	
	

	
	3
	Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения сладких  блюд.
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению сладких горячих блюд: суфле, пудингов, сладких блюд из яблок и др. Выбор соусов
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче сладких горячих блюд. 
	
	

	Тема 7.3.Приготовление напитков. Приготовление горячих напитков: чай, кофе, какао, шоколад.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении горячих напитков. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления горячих напитков. 
	
	2

	
	2
	Ознакомление с ассортиментом горячих напитков. 
	
	

	
	3
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Подготовка продуктов для приготовления горячих напитков. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения горячих напитков
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению горячих напитков: чая, кофе, какао и др.
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче сладких горячих блюд
	
	

	Тема 7.4.Приготовление холодных напитков.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении холодных напитков. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбор инвентаря и инструментов для приготовления холодных напитков. 
	
	2

	
	2
	Ознакомление с ассортиментом холодных напитков. Подготовка продуктов для приготовления холодных напитков. 
	
	

	
	3
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов, нормами выхода и правилами хранения холодных напитков
	
	

	
	4
	Освоение приемов по приготовлению холодных напитков: киселей, компотов, напитков и др. Соблюдение температурного режима
	
	

	
	5
	Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче холодных напитков.
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	2

	ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	108
	

	Виды работ: 
Подготовка инструментов, инвентаря и оборудования.

Подготовка сырья и ингредиентов.

Приготовление различных видов теста.

Приготовление различных видов помадок.

Приготовление различных видов кремов.

Приготовление различного ассортимента тортов и пирожных.

Оформление и дизайн пирожных и тортов.
Подача и отпуск готовых блюд.
	
	

	Тема 8.1. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. 
Выпечка плюшек, венка из рулета с надрезами, пирогов со сладкой начинкой.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении хлебобулочных изделий. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления хлебобулочных изделий.
	
	2

	
	2
	Подготовка продуктов и дополнительных ингредиентов. Освоение приемов по подбору пряностей при приготовлении хлебобулочных изделий
	
	

	
	3
	Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения хлебобулочных изделий.
	
	

	
	4
	Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления дрожжевого безопарного теста
	
	

	
	5
	Освоение приемов по приготовлению дрожжевого теста безопарным способом: замес теста, брожение, порционирование, формование изделий, оформление изделий и выпечка.Освоение приемов по проведению бракеража, хлебобулочных изделий. 
	
	

	Тема 8.2.  Приготовление  дрожжевого опарного теста. Выпечка кулебяк, пирогов, расстегаев, булочек, ромовую бабу.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления дрожжевого опарного теста.. 
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по приготовлению дрожжевого теста опарным способом: замес опары, брожение опары, замес теста, брожение, порционирование, формование изделий, оформление изделий и выпечка.
	
	

	
	3
	Освоение приемов по приготовлению хлебобулочных изделий из дрожжевого опарного теста: кулебяка, пирог Невский. Расстегай с рыбой, Булочки с маком, ромовая баба
	
	

	
	4
	Освоение приемов по проведению бракеража, хлебобулочных изделий.


	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.3.  Приготовление изделий из сдобного пресного теста: сочни с творогом, печенье сдобное, 

пирог с ягодами.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления МКИ. Освоение приемов по оформлению мучных кондитерских изделий из различных видов теста: Сочни с творогом, пряники, коржики, торт Сюрприз, вафельные трубочки, печенье, пирожки слоеные с фаршами, языки слоеные, курник. Освоение приемов по проведению бракеража, мучных кондитерских изделий.

6
	
	2

	
	2
	
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.4. Приготовление печенья:  сахарного, сдобного.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления МКИ. Освоение приемов по оформлению мучных кондитерских изделий из различных видов теста: Сочни с творогом, пряники, коржики, торт Сюрприз, вафельные трубочки, печенье, пирожки слоеные с фаршами, языки слоеные, курник. Освоение приемов по проведению бракеража, мучных кондитерских изделий.
	
	2

	
	2
	
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.5. Приготовление пряников заварных медовых, коврижек заварных медовых.

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Ознакомление с организацией рабочих мест и подбором инвентаря и инструментов для приготовления мки. Освоение приемов по приготовлению теста: сдобного пресного, пряничного, песочного, вафельного, пресного слоеного.
	
	2

	
	2
	
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.6. Приготовление помады сахарной основной
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.
	
	2

	
	2
	 Освоение приемов по приготовлению помады сахарной основной
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.7. Приготовление глазури заварной (рисовальной массы).

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря
	
	2

	
	2
	Освоение приемов по приготовлению глазури заварной (рисовальной массы).
	
	

	
	3
	Освоение приемов по приготовлению мастики.
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.8. Приготовление крема «Шарлот», крема «Новый», крема «Пражский».


	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря
	
	2

	
	2
	Приготовление кремов: сливочных, белковых, заварных, на сливках, выполнение украшений из них.
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8.9.  Приготовление торта  «Бисквитно-кремовый». 

	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря
	
	2

	
	2
	Приготовление торта  «Бисквитно-кремового».
	
	

	
	3
	Проверка веса и оценка качества готовых изделий.
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	
	
	

	Тема 8. 10 Приготовление пирожных бисквитных, песочных, заварных и воздушных.


	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря
	
	2

	
	2
	Приготовление пирожных бисквитных, песочных.
	
	

	
	3
	
	
	

	
	4
	Приготовление пирожных заварных и воздушных
	
	

	
	5
	Проверка веса и оценка качества готовых изделий.
	
	

	Тема 8.11. Приготовление изделий пониженной калорийности: хлебобулочных изделий с отварными овощами.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря
	
	2

	
	2
	Приготовление изделий пониженной калорийности: хлебобулочных
	
	

	
	3
	Приготовление легких обезжиренных пирожных «Корзиночка с фруктами» и тортов «Слива»: подготовка основных и отделочных полуфабрикатов, прослойка, склеивание, нарезание, оформление. 
	
	

	
	4
	
	
	

	
	5
	Проверка веса и оценка качества готовых изделий.
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета: выполнение пробных квалификационных работ
	Содержание
	6
	

	
	1
	Проверка отработанных умений. Выполнение квалификационных работ по профессиональному модулю.
	
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
4.1. Требования к  материально-техническому обеспечению. 
Для реализации рабочей программы учебной практики имеется:
Учебный кабинет «Технологии кулинарного производства», кабинет «Организации и оснащения рабочего места», лаборатории «Кулинарного и кондитерского производства».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

· рабочие места по количеству обучающихся; 
· комплект учебно-методической документации;
· наглядные пособия: комплект демонстрационных плакатов, муляжей, раздаточный материал;
· видеотека по курсу;
· учебные фильмы по некоторым разделам профессиональных модулей

Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

 - мультимедийный проектор
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- производственные столы;

-тепловое оборудование (электрические плиты, жарочные шкафы, универсальный привод с комплектом сменных  механизмов);

-весоизмерительное оборудование (весы настольные электрические)

-холодильное оборудование (бытовой холодильник)
-производственный инвентарь и инструменты
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Анфимова Н.А., Кулинария, учебник. – М: Издательский центр «Академия», 2016 - 400 с.
Справочники:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М. Издательский центр «Академия»,; 2016
Дополнительные источники:
1. Матюхина З.П. «Товароведение пищевых продуктов» учебник. 
М. Издательский центр «Академия», 2016 - 304 с.

2. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебное пособие. - М. Издательский центр «Академия», 2016– 432 с.

3. Татарская Л.Л. «Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров», М. Издательский центр «Академия», 2016 - 304 с.

4. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 частях.: учебное пособие. М. Издательский центр «Академия», 2016.
5. Журналы: Люблю готовить; Общепит: бизнес и искусство; Общественное питание: наука и производство.

Интернет-ресурсы:

 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru 
     4.2. Общие требования к организации образовательного процесса

 Учебная практика проводится мастером производственного обучения рассредоточено.
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастер производственного обучения, осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
	Результаты обучения 
(освоенные умения в рамках ВД)
	Формы и методы контроля и

оценки результатов обучения

	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
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.  

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.


	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Текущий контроль: устный опрос и выполнение лабораторно - практических заданий. 
Выполнение пробных квалификационных практических работ.

Промежуточная аттестация: выполнение квалификационных работ на квалификационном экзамене.



Код�
Наименование результата освоения практики�
�
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.�
�
 





Код�
Наименование результата освоения практики�
�
ПК 3.1.�
Готовить бульоны и отвары.�
�
ПК 3.2.�
Готовить  простые супы.�
�
ПК 3.3.�
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты�
�
ПК 3.4.�
Готовить простые холодные и горячие соусы.�
�
 





Код�
Наименование результата освоения практики�
�
ПК 4.1.�
 Производить обработку рыбы с костным скелетом.�
�
ПК 4.2.�
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом�
�
ПК 4.3.�
Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.�
�
 





Код





�
Наименование результата освоения практики�
�
ПК 5.1.�
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.�
�
ПК 5.2.�
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.�
�
ПК 5.3.�
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.�
�
ПК 5.4.�
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.�
�
 





Код





�
Наименование результата освоения практики�
�
ПК 6.1.�
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.


�
�
ПК 6.2.�
Готовить и оформлять салаты.�
�
ПК 6.3.�
Готовить и оформлять простые холодные закуски.�
�
ПК 6.4.�
Готовить и оформлять простые холодные блюда.�
�
 





 





 





 











Результаты (освоенные общие компетенции)�
Основные показатели оценки результата�
Формы и методы контроля и оценки�
�
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес�
демонстрация интереса к будущей профессии�
Квалифицированный экзамен


�
�
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем�
выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологии приготовления пищи;


оценка эффективности и качества выполнения;�
Устный экзамен


Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике�
�
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы�
организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля;


самоанализ и коррекция результатов собственной работы�
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике�
�
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач�
эффективный поиск необходимой информации;


использование различных источников, включая электронные ресурсы�
Устный экзамен


�
�
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности�
анализ инноваций в области разработки новых приемов и способов кулинарной обработки сырья, оборудования;


демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.�
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике�
�
Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами�
взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;


самоанализ и коррекция результатов собственной работы�
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике�
�
Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние�
соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил организации и работы в производственных помещениях�
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике�
�
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


�
демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности�
Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике�
�
 









