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1. Паспорт программы учебной и производственной практики
1.1. Область применения программы.
Программа учебной и производственной практик – является частью адаптированной основной профессиональной образовательной программы по профессии 16675 «Повар» в части: Освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД):
ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов

ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога

ВПД.3 Приготовление супов и соусов и профессиональных компетенций

ВПД.4 Приготовление блюд из рыбы

ВПД.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

ВПД.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

ВПД.7 Приготовление сладких блюд и напитков

ВПД.8 Приготовление  мучных блюд  и кулинарных  изделий из теста
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК. 1. Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 

ПК. 2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога. 

ПК. 3. Готовить простые супы и соусы. 

ПК. 4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда из рыбы. 

ПК. 5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК. 6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

ПК. 7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 

ПК. 8. Готовить мучные блюда и кулинарные изделия.
1.2.  Место программы учебной и производственной (профессиональной) практики в структуре программы:

Учебная и производственная практики входят в профессиональный цикл адаптированной основной профессиональной образовательной программы по профессии 16675 
         Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессионального модуля в соответствии с основными видами деятельности. В состав профессионального модуля входит междисциплинарный курс. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводится учебная практика и (или) производственная практика.
1.3. Цели и задачи  учебной и производственной практик  – требования к результатам освоения программы учебной и производственной практик  
ПМ 01. Приготовление кулинарной продукции


      В результате освоения программ учебной и производственной практик обучающийся должен:

ВПД.1 Приготовление блюд из овощей и грибов

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;

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

-правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

- правила хранения овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;

- правила их безопасного использования.

ВПД.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога

иметь практический опыт:

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;

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;

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога;

-  правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ВПД.3 Приготовление супов и соусов и профессиональных компетенций
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;

· выбрать 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 и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ВПД.4 Приготовление блюд из рыбы

иметь практический опыт:

- обработки рыбного сырья;

- приготовление 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.

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении рыбных блюд;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-  правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

-  температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ВПД.5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

иметь практический опыт:

· обработки сырья;

· приготовление 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 домашней птицы;

· выбрать 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
знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству;

· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ВПД.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

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 блюд и закусок;

· оценивать качество холодных  блюд и закусок;

· выбрать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении  холодных блюд и закусок;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

· требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты оформления;

· правила хранения и требования к качеству;

· способы сервировки и варианты оформления;

· температуру подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ВПД.7 Приготовление сладких блюд и напитков

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.

знать: 

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

-  правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

- требования к качеству сладких блюд и напитков;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ВПД.8 Приготовление  мучных блюд  и кулинарных  изделий из теста
иметь практический опыт:

-  приготовления мучных и кулинарных изделий из теста
уметь:

-проверять органолептическим способом качество основных продуктов и             дополнительных ингредиентов к ним.

-определять их соответствие технологическим требованиям к простым мучным и кулинарным изделиям из теста.

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления, мучных и кулинарных изделий из теста.

-использовать различные технологии приготовления и оформления мучных и кулинарных изделий из теста.

- оценивать качество готовых изделий

знать:

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству мучных и кулинарных изделий из теста.

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении мучных и кулинарных изделий из теста.

-правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления мучных и кулинарных изделий из теста.

-правила проведения.

-способы отделки и варианты оформления мучных и кулинарных изделий из теста.

-правила хранения и требования к качеству мучных и кулинарных изделий из теста.

-виды необходимого  технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
В результате освоения программы учебной и  производственной практик формируются компетенции, такие как:

OK 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. Соблюдать правила безопасного труда.

В результате освоения программы учебной и  производственной практик формируются профессиональные компетенции:

ПК. 1. Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 

ПК. 2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога. 

ПК. 3. Готовить простые супы и соусы. 

ПК. 4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда из рыбы. 

ПК. 5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК. 6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

ПК. 7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 

ПК. 8. Готовить мучные блюда и кулинарные изделия.
Программа учебной и производственной практики  осваивается  в течение 2 курсов, формой итогового контроля по УП и ПП является дифференцированный зачет.

1.4.   Количество часов на освоение программы учебной практики   -  792 часа.
производственной практики – 576 часов.
2. Структура и содержание программы учебной практики
2.1. Тематический план учебной практики
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования  разделов программы
	Всего часов



	
	
	

	1
	2
	3

	ПК  1
	Раздел  УП 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов. 

	90

	ПК  2
	Раздел УП 2. Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога 
	108

	ПК  3 
	Раздел УП 3. Приготовление супов и соусов 
	108

	ПК  4 
	Раздел УП 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы
	126

	ПК  5
	Раздел УП 5. Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и  домашней птицы
	126

	ПК  6
	Раздел УП 6.  Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок
	72

	ПК 7
	Раздел УП 7. Приготовление и оформление сладких  блюд  и напитков
	48

	ПК  8
	Раздел  УП 8. Приготовление и оформление мучных блюд и кулинарных изделий
	114

	
	Всего:
	792


3.2 Тематический план производственной практики
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование

разделов
	производственной практика

(количество часов)

	
	
	

	1
	2
	3

	ПК  1
	Раздел  ПП 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов. 
	60

	ПК  2
	Раздел ПП 2. Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога 
	66

	ПК  3 
	Раздел ПП 3. Приготовление супов и соусов 
	72

	ПК  4 
	Раздел ПП 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы
	108

	ПК  5
	Раздел ПП 5. Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и  домашней птицы
	108

	ПК  6
	Раздел ПП 6.  Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок
	54

	ПК 7
	Раздел ПП 7. Приготовление и оформление  сладких  блюд  и напитков
	36

	ПК  8
	Раздел  ПП 8. Приготовление и оформление мучных блюд и кулинарных изделий
	72

	
	Всего:
	576


3.3. Содержание  учебной практики 
	№ п/п
	Наименование разделов, тем
	объём часов

	
	Раздел  УП 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов. 

	90

	Тема 1.1.
	Механическая кулинарная обработка картофеля, моркови, капусты и грибов. Отработка практических навыков в простых формах нарезки  овощей. Приготовление, оформление и подача блюд «Пюре картофельное» , «Картофель в молоке»
	6

	Тема 1.2.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Овощи, припущенные в молочном соусе»
	6

	Тема 1.3.
	Приготовление, оформление и подача блюд «Картофель жареный»
	6

	Тема 1.4
	Приготовление, оформление и подача блюда «Котлеты картофельные»
	6

	Тема 1.5
	Приготовление, оформление и подача блюда «Котлеты морковные»
	6

	Тема 1.6
	Приготовление, оформление и подача блюд «Оладьи из тыквы», «Пюре из тыквы»
	6

	Тема 1.7
	Приготовление, оформление и подача блюда ««Кабачки жареные»
	6

	Тема 1.8
	Приготовление, оформление и подача блюда «Дранники»
	6

	Тема 1.9
	Приготовление, оформление и подача блюда «Зразы картофельные»
	6

	Тема 1.10
	Приготовление, оформление и подача блюда «Капуста тушеная»
	6

	Тема 1.11
	Приготовление, оформление и подача блюда «Рагу из овощей»
	6

	Тема 1.12
	Приготовление, оформление и подача блюда «Запеканка картофельная»
	6

	Тема 1.13
	Приготовление, оформление и подача блюда «Рулет картофельный с овощным фаршем»
	6

	Тема 1.4
	Приготовление, оформление и подача блюда «Голубцы»
	6

	Тема 1.15
	Приготовление, оформление и подача блюда «Помидоры фаршированные»
	6

	
	Раздел УП 2. Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога 
	108

	Тема 2.1.
	Инструктаж по технике безопасности Приготовление, оформление и  отпуск каш различной консистенции
	6

	Тема 2.2.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Крупеник» 
	6

	Тема 2.3.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Запеканка рисовая» 
	6

	Тема 2.4.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Пудинг манный»
	6

	Тема 2.5.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Биточки пшенные»

	6

	Тема 2.6.
	Приготовление, оформление и отпуск блюд  «Бобовые с жиром» и луком»
	6

	Тема 2.7.
	Приготовление, оформление и отпуск блюда  «Пюре из бобовых»
 
	6

	Тема 2.8
	Приготовление, оформление и отпуск блюда 
«Запеканка из бобовых и картофеля»
	6

	Тема 2.9
	Приготовление, оформление и подача блюда Макароны отварные с овощами»
	6

	Тема 2.10.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Макаронник»

	6

	Тема 2.11.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Лапшевник с творогом»
	6

	Тема 2.12.
	Приготовление, оформление и подача блюда «Яйца, запеченные под молочным соусом»
	6

	Тема 2.13.
	Приготовление, оформление и подача блюда яичница-глазунья с гарниром
	6

	Тема 2.14.
	Приготовление, оформление и подача блюд  омлеты
	6

	Тема 2.15.
	Приготовление, оформление и подача блюда запеканка из творога

	6

	Тема 2.16.
	Приготовление, оформление и подача блюда сырники

	6

	Тема 2. 17.
	Приготовление, оформление и подача блюда вареники ленивые

	6

	Тема 2.18.
	Приготовление, оформление и подача блюда пудинг творожный
	6

	
	Раздел УП 3. Приготовление супов и соусов 
	108

	Тема 3.1.
	Инструктаж по технике безопасности при работе в горячем цехе. Приготовление бульонов и грибного отвара  Приготовление, оформление и подача блюд «Щи из свежей капусты»
	6

	Тема 3.2.
	Приготовление, оформление и подача блюд 
«Щи по уральски»
	6

	Тема 3.3
	Приготовление, оформление и подача блюд 
«Борщ украинский»
	6

	Тема 3.4
	Приготовление, оформление и подача блюд 
«Борщ сибирский»
	6

	Тема 3.5
	Приготовление, оформление и подача блюд 
«Рассольник ленинградский»
	6

	Тема 3.6
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рассольник домашний»

	6

	Тема 3.7
	Приготовление, оформление и подача блюд «Суп картофельный с крупой»; 
	6

	Тема 3.8
	Приготовление, оформление и подача блюд «Суп картофельный с бобовыми»; 
	6

	Тема 3.9
	Приготовление, оформление и подача блюда «Суп картофельный с фрикадельками»
	6

	Тема 3.10
	Приготовление, оформление и подача блюд «Суп картофельный с макаронными изделиями»

	6

	Тема 3.11
	Приготовление, оформление и подача блюд «Суп лапша домашняя»
	6

	Тема 3.12
	Приготовление, оформление и подача блюд «Суп молочный с крупой»; «Суп молочный с макаронными изделиями»
	6

	Тема 3.13
	Приготовление, оформление и подача блюд «Окрошка»
	6

	Тема 3.14
	Приготовление пассеровок. Приготовление соуса красного основного и его производных. 
	6

	Тема 3.15
	Приготовление пассеровок. Приготовление соуса белого основного и его производных.
	6

	Тема 3.16
	Приготовление соусов яично-масленных
	6

	Тема 3.17
	Приготовление соусов молочного и сметанного

	6

	Тема 3.18
	Приготовление сладких и холодных соусов
	6

	
	Раздел УП 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы 
	126

	Тема 4.1.
	Инструктаж по технике безопасности при работе в горячем цехе. Механическая кулинарная обработка рыбы. Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 
	6

	Тема 4.2
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рыба отварная, соус польский, каша гречневая»
	6

	Тема 4.3
	Приготовление, оформление и подача блюд Рыба, припущенная с соусом белым с рассолом.
	6

	Тема 4.4
	Приготовление, оформление и подача блюд Рыба, припущенная в молоке
	6

	Тема4.5
	Приготовление, оформление и подача блюд «Креветки, запеченные под сметанным или молочным соусом»
	6

	Тема 4.6
	Приготовление, оформление и подача блюд «Плов из рыбы»
	6

	Тема 4.7
	Приготовление, оформление и подача блюд  «Рыба жареная основным способом, картофельное пюре»
	6

	Тема 4.8
	Приготовление, оформление и подача блюд  «Рыба жареная по-ленинградски»
	6

	Тема 4.9
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рыба  в тесте кляр»
	6

	Тема 4.10
	Приготовление, оформление и подача блюд «Поджарка из рыбы, картофель в молоке»
	6

	Тема 4.11
	Приготовление, оформление и подача блюда «Рыба тушеная в томате с овощами» 
	6

	Тема 4.12
	Приготовление, оформление и подача блюд«Рыба запеченная под сметанным соусом»
	6

	Тема 4.13
	Приготовление, оформление и подача блюд«Рыба запеченная под молочным соусом»
	6

	Тема 4.14
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рыба запеченная по русски»
	6

	Тема 4.15
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рыба,  запеченная под яйцом»
	6

	Тема 4.16
	Приготовление, оформление и подача блюд «Фрикадельки   рыбные в томатном соусе, макароны отварные»
	6

	Тема 4.17
	Приготовление, оформление и подача блюд
«Котлеты, картофель в молоке»
	6

	Тема 4.18
	Приготовление, оформление и подача блюд
 «Биточки, картофельное пюре»
	6

	Тема 4.19
	Приготовление, оформление и подача блюда «Тефтели, рис припущенный»
	6

	Тема 4.20
	Приготовление, оформление и подача блюда «Шницель, картофель жареный»
	6

	Тема 4.21
	Приготовление, оформление и подача блюда «Зразы, капуста тушеная»
 
	6

	
	Раздел УП 5. Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и  домашней птицы
	126

	Тема 5.1
	Инструктаж по технике безопасности при работе в горячем цехе. Механическая кулинарная обработка мяса и домашней пиццы. Приготовление, оформление и подача блюд «Мясо отварное»; «Сосиски отварные»
	6

	Тема 5.2
	Приготовление, оформление и подача блюда «Бефстроганов»
	6

	Тема 5.3
	Приготовление, оформление и подача блюда «Поджарка»
	6

	Тема 5.4
	Приготовление, оформление и подача блюда  «Жаркое по домашнему»
	6

	Тема 5.5
	Приготовление, оформление и подача блюда  «Гуляш» 
	6

	Тема 5.6
	Приготовление, оформление и подача блюда  «Азу»
	6

	Тема 5.7
	Приготовление, оформление и подача блюда  «Плов»
	6

	Тема 5.8
	Приготовление, оформление и подача блюд «Запеканка картофельная с мясом»; «Макаронник с мясом»
	6

	Тема 5.9
	Приготовление, оформление и подача блюда «Голубцы с мясом и рисом»
	6

	Тема 5.10
	Приготовление, оформление и подача блюда «Бифштекс натурално-рубленный»
	6

	Тема 5.11
	Приготовление, оформление и подача блюда «Котлеты»; 
	6

	Тема 5.12
	Приготовление, оформление и подача блюда «Печень по строгановски»
	6

	Тема 5.13
	Приготовление, оформление и подача блюда «Печень тушеная в молочном соусе»
	6

	Тема 5.14
	Приготовление, оформление и подача блюда «Тефтели»
	6

	Тема 5.15
	Приготовление, оформление и подача блюда «Котлеты рубленные, запеченные с молочным соусом»
	6

	Тема 5.16
	Приготовление, оформление и подача блюд «Котлеты  по-хлыновски»
	6

	Тема 5.17
	Приготовление, оформление и подача блюда «Голубцы с мясом».
	6

	Тема 5.18
	Приготовление, оформление и подача блюд «Кура отварная»
	6

	Тема 5.19
	Приготовление, оформление и подача блюд  «Кура жареная»
	6

	Тема 5.20
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рагу из птицы»
	6

	Тема 5.21
	Приготовление, оформление и подача блюда «Котлеты из куриной котлетной массы».
	6

	
	Раздел УП 6.  Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок
	72

	Тема 6.1
	Приготовление, оформление и подача салатов из свежих овощей: «Салат из свежих огурцов и помидор»; «Салат капустный»
	6

	Тема 6.2
	Приготовление, оформление и подача салатов из вареных овощей: «Салат мясной», «Салат столичный»
	6

	Тема 6.3
	Приготовление, оформление и подача блюд «Салат рыбный»
	6

	Тема 6.4
	Приготовление, оформление и подача блюд «Сельдь под шубой»
	6

	Тема 6.5
	Приготовление, оформление и подача блюд «Винегрет»
	6

	Тема 6.6
	Приготовление, оформление и подача блюд «Яйцо фаршированное сельдью»
	6

	Тема 6.7
	Приготовление, оформление и подача блюд «Яйцо под майонезом с гарниром» 
	6

	Тема 6.8
	Приготовление, оформление и подача блюд «Сельдь с гарниром»
	6

	Тема 6.9
	Приготовление, оформление и подача блюд «Помидоры фаршированные салатом мясным»
	6

	Тема 6.10
	Приготовление, оформление и подача блюд «Рыба жареная под маринадом»
	6

	Тема 6.11
	Приготовление, оформление и подача блюд «Паштет из печени»
	6

	Тема 6.12
	Приготовление, оформление и подача блюд «Студень»
	6

	
	Раздел УП 7. Приготовление  сладких  блюд  и напитков
	48

	Тема 7.1
	Приготовление, оформление и подача «Компотов»; «Чая»; «Кофе» 
	6

	Тема 7.2
	Приготовление, оформление и подача блюд «Желе»
	6

	Тема 7.3
	Приготовление, оформление и подача блюд «Яблоки в тесте жарены» 
	6

	Тема 7.4
	Приготовление, оформление и подача блюд «Шарлотка» 
	6

	Тема 7.5
	Приготовление, оформление и подача блюд «Пудинг рисовый»
	6

	Тема 7.6
	Приготовление, оформление и подача блюд «Блинчики с вареньем»
	6

	Тема 7.7
	Приготовление, оформление и подача блюд  «Салат фруктовый»
	6

	Тема 7.8
	Приготовление, оформление и подача блюд  «Сметанный десерт»
	6

	
	Раздел  УП 8. Приготовление и оформление мучных блюд и кулинарных изделий
	108

	Тема 8.1
	Приготовление, оформление и подача блюд «Лапша домашняя с овощами»
	6

	Тема 8.2
	Приготовление, оформление и подача блюд «Лазанья с овощами»
	6

	Тема 8.3
	Приготовление, оформление и подача блюда «Вареники»
	6

	Тема 8.4
	Приготовление, оформление и подача блюда «Пельмени»
	6

	Тема 8.5
	Приготовление, оформление и подача блюда «Чебуреки»
	6

	Тема 8.6
	Приготовление, оформление и подача блюда «Блинчики»
	6

	Тема 8.7
	Приготовление, оформление и подача блюда «Оладьи»
	6

	Тема 8.8
	Приготовление, оформление и подача блюда «Блины»
	6

	Тема 8.9
	Приготовление, оформление и подача изделия «Пирожки жареные»
	6

	Тема 8.10
	Приготовление, оформление и подача изделия «Беляши»
	6

	Тема 8.11
	Приготовление, оформление и подача изделия «Хворост»
	6

	Тема 8.12
	Приготовление, оформление и подача изделия «Пирожки  печеные»
	6

	Тема 8.13
	Приготовление, оформление и подача изделия «Расстегаи»
	6

	Тема 8.14
	Приготовление, оформление и подача изделия  «Кулебяка»
	6

	Тема 8.15
	Приготовление, оформление и подача изделия «Пирога закрытого»
	6

	Тема 8.16
	Приготовление, оформление и подача изделия «Пирога открытого»
	6

	Тема 8.17
	Приготовление, оформление и подача изделия «Слойки»
	6

	Тема 8.18
	Приготовление, оформление и подача изделия «Дружная семейка»
	6

	Тема 8.19
	Приготовление, оформление и подача изделия «Ватрушки»
	6

	
	

ВСЕГО
	792


3.4 Содержание производственной  практики

	Наименование профессионального модуля


	Требования  ФГОС к практическому опыту и умениям
	Наименование раздела ПМ
	№п/п
	Виды работ

производственной  практики
	Объем часов

	1
	                      2
	3
	4
	5
	6

	П.00 Профессиональный цикл
	
	
	
	
	

	
	 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;
	Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	1
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	2

	
	
	
	2
	Проверка  органолептическим  способом  качества  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов;  их подготовка Первичная обработка  овощей, грибов, пряностей. Простые формы нарезки овощей. Приготовление п/ф из овощей.
	4

	
	
	
	3
	Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных   овощей. Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	6

	
	
	
	4
	Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	18

	
	
	
	5
	Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	12

	
	
	
	6
	Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	12

	
	
	
	7
	Приготовление блюд из грибов Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	6

	
	
	
	
	Всего:
	60

	
	
	
	


	
	иметь практический опыт: подготовки сырья;

 приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога

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
	Раздел 2. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога
	1
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	4

	
	
	
	2
	Приготовление, оформление, бракераж и подача каш и гарниров из круп.
	12

	
	
	
	3
	Приготовление, оформление, бракераж и подача блюд и гарниров из  бобовых и кукурузы.
	8

	
	
	
	4
	Приготовление, оформление, бракераж и подача   блюд и гарниров из макаронных изделий.
	24

	
	
	
	5
	Приготовление, оформление, бракераж и подача простых блюд из яиц и творога  
	18

	
	
	
	
	Всего:
	66

	
	
	
	

	
	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;


	Раздел 3. Приготовление супов и соусов
	1
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	4

	
	
	
	2
	Приготовление полуфабрикатов  для супов и соусов Приготовление бульонов и грибного отвара
	6

	
	
	
	3
	Приготовление, оформление, бракераж и подача заправочных супов
	30

	
	
	
	4
	Приготовление, оформление, бракераж и подача супов без картофеля
	8

	
	
	
	5
	Приготовление, оформление, бракераж и подача разных супов
	12

	
	
	
	6
	Приготовление, оформление, бракераж и подача соусов
	12

	
	
	
	
	Всего:
	72

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	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;


	Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы
	1. 
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	6

	
	
	
	2. 
	Приготовление отварных блюд рыбы Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	12

	
	
	
	3. 
	Приготовление блюд из припущеной рыбы Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	6

	
	
	
	4. 
	Приготовление блюд из запеченной рыбы Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	18

	
	
	
	5. 
	Приготовление блюд из жареной рыбы Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	30

	
	
	
	6. 
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	36

	
	
	
	7. 
	Всего 
	108

	
	
	

	
	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;
	Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	1. 
	Организация рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	4

	
	
	
	2. 
	 Оценивание органолептическим способом  качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
	6

	
	
	
	3. 
	Приготовление, оформление и подача блюд отварного мяса и мясопродуктов
	12

	
	
	
	4. 
	Приготовление, оформление и подача блюд из жареного мяса
	12

	
	
	
	5. 
	Приготовление, оформление и подача блюд из тушеного мяса
	12

	
	
	
	6. 
	Приготовление, оформление и подача блюд из запеченного мяса
	    12

	
	
	
	7. 
	Приготовление, оформление и подача блюд из котлетной  массы
	24

	
	
	
	8. 
	Приготовление, оформление и подача блюд из субпродуктов
	8

	
	
	
	9. 
	Приготовление, оформление и подача блюд отварной птицы
	6

	
	
	
	10. 
	Приготовление, оформление и подача блюд жареной и запеченной птицы
	12

	
	
	
	11. 
	
	

	
	
	
	
	Всего:
	108

	
	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;

	Раздел 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	1
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.Приготовление бутербродов.
	6

	
	
	
	2
	Приготовление салатов Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	24

	
	
	
	3
	Приготовление, оформление холодных закусок  Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	24

	
	
	
	
	всего
	54

	
	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;


	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков
	1
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	4

	
	
	
	2
	Приготовление холодных сладких блюд Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	12

	
	
	
	3
	Приготовление горячих сладких блюд Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	8

	
	
	
	4
	Приготовление горячих напитков Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	6

	
	
	
	5
	Приготовление холодных напитков Отпуск,  температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом.
	6

	
	
	
	
	всего
	36

	
	иметь практический опыт: 

приготовление мучных и кулинарных изделий из теста;

уметь: 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим  требованиям к мучным и кулинарным изделиям из теста; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления мучных и кулинарных изделий из теста;

 использовать различные технологии приготовления и оформления мучных и кулинарных изделий из теста оценивать качество готовых изделий

	Раздел 8. Приготовление мучных блюд и кулинарных изделий из теста 
	1
	Организация  рабочего  места.  Выбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  подготовки  сырья  и приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. Оценивание органолептическим способом  качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к мучным блюдам и изделиям из теста Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на ПОП.
	12

	
	
	
	2
	 Приготовление и оформление мучных  блюд
	30

	
	
	
	3
	Приготовление и оформление кулинарных изделий из теста
	30

	
	
	
	
	всего
	72


4. Условия реализации программы учебной практики

(производственного обучения)

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы профессионального цикла учебной практики предполагает наличие:  учебного кулинарного цеха
Оборудование мастерской и рабочих мест учебного кулинарного цеха:

· оборудование: плита, жарочный шкаф, холодильник, электромясорубка, фритюрница;
· инструменты в соответствии с паспортом учебного кулинарного цеха;

· рабочие места для обучающихся  (16);

· комплект инструкционных карт в соответствии с паспортом учебного кулинарного цеха.

Учебная практика  проводится  рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Н.А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – М.: Академия, 2021
2. Богачева, А. А. Приготовление блюд из овощей и грибов (ПМ.01) : учебное пособие / А. А. Богачева, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 238 c. — ISBN 978-5-222-35289-2. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116227
3. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (ПМ.02) / А. А. Богачёва, О. В. Пичугина, А. А. Кучеренко, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 189 c. — ISBN 978-5-222-35291-5. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116225
4. Богачева, А. А. Приготовление супов и соусов (ПМ.ОЗ) : учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 175 c. — ISBN 978-5-222-35284-7. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116232
5. Богачева, А. А. Приготовление блюд из рыбы (ПМ.04) : учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 174 c. — ISBN 978-5-222-35288-5. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116228
6. Пичугина, О. В. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05) : учебное пособие / О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 222 c. — ISBN 978-5-222-35290-8. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116226
7. Богачева, А. А. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06) : учебное пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 143 c. — ISBN 978-5-222-35286-1. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116230
8. Пичугина, О. В. Приготовление сладких блюд и напитков (ПМ.07) : учебное пособие / О. В. Пичугина, А. А. Богачева, Н. Н. Клименко. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 158 c. — ISBN 978-5-222-35285-4. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116231
9. Якутина, Т. А. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба (ПМ.08) : учебное пособие / Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2021. — 269 c. — ISBN 978-5-222-35287-8. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116229
Нормативные документы:

1. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения».

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. – М.: Хлебпродинформ,1 часть:1996 – 517с., 2 часть: 1997-559с.

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. – С-П.: Профикс, 2008– 771с.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. – М.: Лада, 2010-678с.

Дополнительные источники:
1. Кракнел Г.Л., Кауфман Р.Д. Большая книга кулинарного искусства. – М.: Астрель, 2008. – 911с.

2. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Школа гастронома».

Общие требования к организации образовательного процесса
Программа учебной практики  рассчитана на 792 часа:

Учебная практика проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением. 
Освоение учебной практики ведется параллельно с изучением учебных дисциплин общепрофессионального цикла «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Безопасность жизнедеятельности», «Калькуляция и учет», «Охрана труда».
Параллельно с освоением учебной практики изучаютя разделы П.00 Технология приготовления кулинарной продукции.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Мастера производственного обучения: наличие 5–6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в три  года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.

5. Контроль и оценка  результатов освоения программы учебной практики
(видов профессиональной деятельности)
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК. 1. Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из овощей и грибов. 


	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при  первичной обработке  овощей и  при приготовлении и  оформлении    блюд  и гарниров  из  овощей и грибов. 
Безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря. 
Выбор  производственного  инвентаря  и оборудование для обработки и приготовления, оформления   блюд  и гарниров  из  овощей и грибов. 

Приготовление  и оформление   блюд  и гарниров  из  овощей и грибов. 

Качество приготовления   и оформления блюд  и гарниров  из  овощей и грибов. 


	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  



	ПК 2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.

	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при приготовлении  и  оформлении  каш, блюд и гарниров  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.
Выбор  и безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при приготовлении  и оформлении  каш, блюд и  гарниров  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.
Приготовление   и оформление   каш, блюд и гарниров  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.
Качество приготовления    и оформления    каш  блюд и гарниров  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.

	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  



	ПК 3. Готовить основные супы и соусы.

	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при приготовлении   супов и  соусов.
Выбор  и безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при приготовлении   супов и соусов.
Выбор  производственного  инвентаря  и оборудования для приготовления  супови соусов.
Проверка органолептическим способом качества и соответствия  основных продуктов и дополнительных ингредиентов  технологическим требованиям к супам и соусам.

Приготовление  и оформление супови соусов.

Оценка качества  супови соусов.


	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  



	ПК 4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять блюда из рыбы. 
	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при обработке, приготовлении   полуфабрикатов из рыбы и при приготовлении  простых блюд из рыбы.

Выбор  производственного  инвентаря  и оборудования  для обработкии и  приготовления полуфабрикатов из рыбы, для  приготовления   и оформления  блюд из рыбы.

Безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при приготовлении  и оформление   блюд из рыбы.

Приготовление  и оформление блюд из рыбы.

Оценка  качества  приготовления и оформления готовых блюд из рыбы. 

	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  



	ПК 5.

Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 
	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов   и приготовления, оформлении   блюд  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
Выбор  производственного  инвентаря  и оборудования   для обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов   и приготовления, оформлении   блюд  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
Безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов   и приготовления, оформлении   блюд  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
Проверка органолептическим способом соответствия  технологическим требованиям качества мяса и домашней птицы.   

Приготовление  и оформление    блюд из мяса и домашней птицы.

Оценка качества  приготовления и оформления простых  блюда из мяса и мясных продуктов.

	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  

 

	ПК 6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.

	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при приготовлении   и оформлении  бутербродов, холодных блюд и закусок.
Выбор  производственного  инвентаря  и оборудования  для  приготовления    и оформления   бутербродов,  холодных блюд и закусок 

Безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при приготовлении   и оформлении  бутербродов  и холодных блюд и закусок.

Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов.

Приготовление  и оформление  бутербродов,  холодных блюд и закусок.
Оценка качества приготовления и оформления   бутербродов  и холодных блюд и закусок 

Выбор способов  хранения бутербродов  и холодных блюд и закусок с соблюдением температурного режима.
	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  



	ПК 7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 
	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при приготовлении   и оформлении   сладких блюд и напитков. 
Выбор  производственного  инвентаря  и оборудования  для  приготовления    и оформления    холодных и горячих сладких блюд и напитков.
Безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при приготовлении   и оформлении  холодных и горячих сладких блюд и напитков.
Приготовление  и оформление  холодных и горячих сладких блюд и напитков
Оценка качества  приготовления и оформления  холодных и горячих сладких блюд и напитков.
	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  

практике.  



	ПК. 8. Готовить  и оформлять мучные блюда и кулинарные изделия.

	Организация рабочего места.

Соблюдение санитарных правил  при приготовлении   и оформлении  мучных блюд и кулинарных  изделий из теста.

Выбор  производственного  инвентаря  и оборудования  для  приготовления    и оформления   мучных блюд и кулинарных  изделий из теста.

Безопасное  использование  оборудования, производственного инвентаря при приготовлении   и оформлении  мучных блюд и кулинарных  изделий из теста.

Проверка  органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним, определение  их соответствия  технологическим требованиям к простым хлебобулочным  изделиям.

Приготовление  и оформление  мучных блюд и кулинарных  изделий из теста.

Использование  различных технологий   при приготовлении  и  оформлении  мучных блюд и кулинарных  изделий из теста .

Оценка качества  приготовления и оформления мучных блюд и кулинарных  изделий из теста.


	Текущий контроль в форме:

Экспертная оценка при выполнении работ по учебной  практике.  

 


	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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


	-демонстрация интереса к будущей профессии.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

-демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- демонстрация способности анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 4. Осуществлять
поиск информации, необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

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

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	-демонстрация навыков взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	ОК 7. Соблюдать правила безопасного труда.
	-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 практик
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