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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы учебной практики
Адаптированная программа учебной практики является частью адаптированной образовательной профессиональной программы переподготовки по профессии 16675 Повар разработанной на основе Профессионального стандарта «Повар», входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм.  
1.2. Цель и планируемые результаты освоения программы учебной практики
Адаптированная программа учебной практики по профессии 16675 Повар имеет своей целью формирование у обучающихся умений общих и профессиональных компетенций на основе профессионального стандарта по профессии «Повар»; развитие у обучающихся личностных качеств, способствующих их социальной и творческой активности, общекультурному и профессиональному росту, социальной и профессиональной мобильности, обеспечивающих успешность выпускника в избранной сфере деятельности и устойчивость на рынке труда. 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики
Всего часов на учебную практику – 990 часов

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Дескрипторы сформированности компетенций по учебной практике
	ВПД 1 Приготовление блюд из овощей и грибов

	ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф 
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 

	ПК1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	

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

	ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использовании различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф  
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 

	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.
	

	ВПД 3 Приготовление супов и соусов.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф  
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 

	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.
	

	ВПД 4 Приготовление блюд из рыбы.

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф 
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов ;ведение расчетов.

	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.
	

	ВПД 5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 

	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.
	

	ВПД 6 Приготовление холодных блюд и закусок

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф  
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 

	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.
	

	ВПД 7 Приготовление сладких блюд и напитков

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф  
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
	

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Тематический план учебной практики
	Коды формируемых компетенций
	Наименование профессионального модуля
	Объём времени, отведенный на практику
(в неделях/часах)
	Сроки проведения, семестр

	
	
	
	1
	2
	3
	4

	ПО 1-5
ПК 1.1 - 7.3
ОК 1 - 7
У 1 - 5
	Учебная практика по профессии «Повар»
	28/990
	216
	402
	252
	120



3.2 Содержание учебной практики
	
Наименование тем
	Содержание учебного материала
Виды работ
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	Учебная практика по профессии «Повар»
	990
	

	Тема 1. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов.
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов. Подготовка пряностей и приправ. Техника безопасности в овощном цехе. Обработка клубнеплодов, корнеплодов Формы нарезки клубнеплодов, корнеплодов. Обработка капустных и луковых овощей. Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов. Обработка плодовых овощей Обработка салатных и десертных овощей. Обработка консервированных овощей Подготовка овощей для фарширования. Требования к качеству. Хранение п/ф. Отходы овощей и их использования. Меры по снижению отходов. Обработка грибов. Машины для обработки овощей, безопасное использование оборудования и инвентаря.
Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых горячих блюд и гарниров из овощей и грибов. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление простых горячих блюд и гарниров из овощей и грибов. Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых блюд и гарниров на вынос или раздачу. Организация хранения готовых блюд и гарниров и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места
	108
	ОК 1-7,
ПК1.1; 1.2
ПО 1-5
У 1-6


	Тема 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, муки (теста); горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра.
	Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых горячих блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления горячих блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление простых горячих блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Простые блюда и гарниры из круп. Простые блюда и гарниры из бобовых и макаронных изделий. Простые мучные блюда и кулинарные изделия из различных видов теста. Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых блюд и гарниров на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых блюд и гарниров и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
Организация рабочего места для приготовления горячих блюд из яиц, творога. сыра. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление простых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки (теста). Простые блюда из яиц. Простые блюда из творога. Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых блюд на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	144
	ПК 3.1-3.4
ОК 1-7,
ПО 1-5
У 1-6


	Тема 3. Организация подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления простых супов и соусов, в соответствии с инструкциями и регламентами. 
	Организация рабочих мест на производственных участках. Подбор оборудования, инвентаря, материалов, посуды. Приёмка сырья по количеству и качеству. Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых горячих супов и соусов. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления простых супов и соусов. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых супов, и соусов. Приготовление, оформление простых супов и соусов, в том числе региональных. Бракераж готовых супов и соусов. Организация упаковки супов на вынос. Подготовка к раздаче первых блюд. Организация хранения готовых супов и соусов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	108
	ПО 1-5
У 1-6
ОК 1-7,
ПК2.1; 2.5


	Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
	Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления простых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья.
Приготовление, оформление простых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Простые блюда из рыбы. Простые блюда из нерыбного водного сырья. Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых блюд на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции.  Проведение текущей уборки рабочего места
	180
	ПК 5.1 – 5.4
ОК 1-7,
ПО 1-5
У 1-6


	Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд и закусок из мяса, домашней птицы и дичи.
	Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых горячих блюд из мяса, домашней птицы. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления простых горячих блюд из мяса, домашней птицы. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление полуфабрикатов из мяса, домашней птицы. 
Приготовление, оформление простых горячих блюд из мяса, домашней птицы. Простые горячие блюда из мяса: Поджарка из свинины, гуляш, котлеты из рубленой массы. Простые горячие блюда из домашней птицы: Птица отварная, жареная, тушеная. Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых блюд на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	180
	ПК 5.1 – 5.4
ОК 1-7,
ПО 1-5
У 1-6


	Тема 6. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы.
	Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы. Простые холодные блюда и закуски из рыбы и нерыбного водного сырья: рыба жареная под маринадом, салат с кальмаром под майонезом. Простые холодные блюда и закуски из мяса и домашней птицы: салаты, мясо, птица отварные с гарниром. Простые холодные блюда и закуски из овощей: салаты, винегреты, овощные закуски. Простые бутерброды в ассортименте Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых блюд на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	144
	ПК 6.1 – 6.4
ОК 1-7,
ПО 1-5
У 1-6


	Тема 7. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков.
	Составление ИТК и калькуляционных карт на ассортимент простых холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление простых холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков. Простые холодные сладкие блюда и напитки: Кисели, желе, компоты, морсы. Простые горячие сладкие блюда и напитки: Яблоки жареные в тесте, гренки с фруктами, какао, кофе, чай. Бракераж готовых сладких блюд и напитков. Организация упаковки готовых блюд на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места
	108
	ПК 7.1 – 7.3
ОК 1-7,
ПО 1-5
У 1-6


	
	Дифференцированный зачёт
	12
	

	
	Итого 
	990
	



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1 Материально – техническое обеспечение
Для реализации программы учебной практики предусмотрена лаборатории «Учебная кухня ресторана» 
Оснащение лаборатории: Учебная кухня ресторана
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: весы настольные электронные; пароконвектомат; микроволновая печь; плита электрическая; фритюрница; электрогриль (жарочная поверхность); шкаф холодильный; шкаф морозильный;  тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; процессор кухонный; слайсер; миксер для коктейлей; набор инструментов для карвинга; стол производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна двухсекционная.
Кухонная посуда: набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; набор сковород диаметром 24см, 32см; сотейники, суповые миски.
Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые. 
Посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники.
4.2 Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Кулинария, учебник - М: Издательский центр «Академия», 2016 г.
2. А.Т. Васюкова, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания, М: «Дашков и К» 2020 г.
Электронные издания, ресурсы:
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 РФ. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html РФ. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758 .
5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
7. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
Нормативные акты:
1. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. -III, 12 с.
2. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
3. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. -Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. -III, 16 с. 
4. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
6. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).
7. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. - 544с.
8. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.
9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л. Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.
10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997. - 560 с. 
Дополнительные источники:
1. М.В. Володина, Т.А. Сопачева Организация хранения и контроль запасов и сырья учебник, М: «Академия» 2017
2. Г.Г. Лутошкина Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, М: «Академия», 2016
3. Ю.С. Мальгина, Ю.Н. Плешкова, Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, учебник, «Академия», 2016
Электронно-библиотечные системы:
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва,– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва,– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург,– Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php.
5. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.standard.ru
Журналы и статьи:
1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
3. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru
Интернет ресурсы: 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
http://www.eda-server.ru/gastronom/;
4.3 Организация образовательного процесса 
Практика является обязательным разделом АОППП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы АОППП предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 
Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана техникума, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности. 
Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения производственных заданий.
Промежуточная аттестация по итогам учебной практики проводится в форме дифференцированного зачёта, включающим оценку практических умений.
Программа учебной практики обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы и доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и электронными изданиями. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, а также доступными подходами к оборудованию, инвентарю, материалам учебной лаборатории адаптированными к ограничениям их здоровья. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация учебной практики по профессии 16657 Повар обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющих стаж работы в данной профессиональной области 30 лет.
Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и профессиональных стандартах.
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Профессиональные компетенции
	Оцениваемые умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 
ПК1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф  
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов ;ведение расчетов. 
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете. 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
	
	
	

	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.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф  
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете. 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
	
	
	

	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.
	
	
	

	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.
	ПО1- выборе, оценке качества сырья, п/ф для приготовления блюд, закусок, напитков 
ПО2 - подготовке, уборке рабочего места; выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
ПО3 - использование различных технологий приготовления и оформления горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков;
ПО4 - выборе, оценке качества п/ф и готовых блюд; порционировании (комплектовании), охлаждения, замораживании, упаковке на вынос,
ПО5 - хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведению расчетов.
У1 - проверять органолептическим способом качество сырья и п/ф 
У2 - организовывать рабочее место, выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд;
У3 - использовать различные технологии приготовления и оформления простых горячих и холодных блюд разнообразного ассортимента и гарниров, напитков; 
У4 - оценивать качество п/ф и готовых блюд; порционировать (комплектовать), охлаждать, замораживать, эстетично упаковывать на вынос, 
У5 - хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; складировании неиспользованных продуктов; ведение расчетов. 
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете. 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
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6. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

6.1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
6.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой Учебной практики по профессии 16657 «Повар»
Результатом освоения учебной практики является готовность обучающегося к выполнению ВД Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, гарниров, кулинарных изделий, холодных блюд и закусок, горячих и холодных десертов и напитков разнообразного ассортимента общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения АОП ППССЗ в целом. См п. 5.
Формой промежуточной аттестации по учебной практике является дифференцированный зачёт.
6.2. Оценочные материалы для текущего контроля по учебной практике
Задания для выполнения проверочных работ 
Тема 1. Организация подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления простых горячих и холодных блюд и закусок, гарниров, соусов, супов, сладких блюд, десертов и напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих супов.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ПК 3.1; 3.2 ПО 1, 2, 5 У 1, 2, 5, 6, ОК 1-7
1. Организовать рабочее место на производственных участках: 
- подобрать оборудование, инвентарь, материалы, посуду.
2. Составить ИТК на предложенные простые горячие супы в задании 6
3. Составить калькуляционные карты на ассортимент горячих супов (предложенные супы в задании 6). Работа с нормативной документацией.
4. Организовать рабочее место для приготовления простых горячих супов.
5. Определить качество поступившего сырья.
6. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
7. Приготовить и оформить простые горячие супы, в том числе региональные:
- Щи со свежей капусты с картофелем (21 порций) 
- Рассольник ленинградский (21 пор)
- Суп овощной с морской капустой (21 пор)
- Борщ (21 пор)
8. Произвести бракераж готовых супов.
9. Организовать упаковку супов на вынос
10. Подготовить к раздаче первые блюда
11. Организовать хранение готовых супов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
12. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания:5 – выполнены все задания;4– не значительные ошибки;3  -  не сделана 1 карта;2 – не сделано 2 и более;
Тема 1(а). Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ПК 2.3 ОК 1-7, ПО 1, 2, 5 У 1, 2, 5, 6
1. Составить ИТК на предложенный ассортимент блюд в задании № 6
2. Составить калькуляционные карты на (предложенный ассортимент блюд в задании № 6) Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления простых горячих блюд и гарниров
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить простые горячие блюда и гарниры из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий:
- Запеканка рисовая (21 пор)
- Бобовые с жиром и луком (21 пор)
- Макаронник (21 пор)
- Зразы картофельные (21 пор)
- Макаронник (21 пор)
7. Произвести бракераж готовых блюд и гарниров.
8. Организовать упаковку блюд и гарниров на вынос
9. Подготовить к раздаче готовые гарниры и блюда
10. Организовать хранение готовых блюд и гарниров и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Тема 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ПК 2.4 ОК 1- 7, 10, ПО 1, 2, У 1, 2, 5, 6
1. Составить ИТК на предложенный ассортимент блюд в задании №6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент простых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления блюд 
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить простые горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки: 
- Омлет натуральный (21 пор)
-  Вареники с творожным фаршем (21 пор)
-  Сырники со сметаной (21 пор)
7. Произвести бракераж готовых блюд.
8. Организовать упаковку горячих блюд на вынос
9. Подготовить к раздаче горячие блюда
10. Организовать хранение готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы.
Задания:
Проверяемые компетенции: ПК 4.1-4.3, ПК 5.1-5.4, ОК 1- 7,10 ПО 1, 4, У 1, 4, 5, 6. 
1. Составить ИТК (на предложенный ассортимент блюд в задании № 6)
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент простых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы. Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления блюд 
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить простые горячие блюда из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы: 
- Рыба, запеченная под молочным соусом (21 пор)
 - Кальмары жареные в сухарях (21 пор)
- Рагу из свинины (21 пор)
- Птица, тушеная в соусе (21 пор)
7. Произвести бракераж готовых блюд.
8. Организовать упаковку горячих блюд на вынос
9. Подготовить к раздаче горячие блюда
10. Организовать хранение готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы.
Задания:
Проверяемые компетенции: ПК 6.1 – 6.4,  ОК 1,4,7,10 ПО 1,2,5 У 1,2,5
1. Составить ИТК (на предложенный ассортимент блюд в задании № 6)
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы. Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления простых холодных блюд и закусок.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить простые холодные блюда из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы: 
- Бутерброды с колбасой и сыром (21 пор)
- Салат мясной (21 пор)
- Винегрет овощной (21 пор)
- Сельдь с гарниром (21 пор)
- Ветчина с гарниром (21 пор)
- Птица отварная с гарниром (21 пор)
7. Произвести бракераж готовых простых холодных блюд и закусок.
8. Организовать упаковку холодных блюд на вынос
9. Подготовить к раздаче холодные блюда и закуски.
10. Организовать хранение готовых холодных блюд и закусок и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации простых холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ПК 7.7, ОК 1, 4, 7, 10, ПО 1, 4, 5, У 1, 4, 5, 6
1. Составить ИТК на предложенный ассортимент блюд в задании №6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент простых сладких холодных и горячих блюд, десертов и напитков. Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления простых сладких холодных и горячих блюд, десертов и напитков
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить простые сладкие холодные и горячие блюда, десерты и напитки: 
- Компот из сухофруктов (21 пор)
-  Кисель ягодный (21 пор)
-  Яблоки в тесте жареные (21 пор)
- Какао с молоком (21 пор)
- Кофе-гляссе (21 пор)
- Гренки с плодами и годами (21 пор)
7. Произвести бракераж готовых простых сладких холодных и горячих блюд, десертов и напитков.
8. Организовать упаковку простых сладких холодных и горячих блюд, десертов и напитков на вынос.
9. Подготовить к раздаче простые сладкие холодные и горячие блюда, десерты и напитки.
10. Организовать хранение готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
6.3. Оценочные материалы для промежуточной аттестации по учебной практике
Дифференцированный зачёт
Задания ко всем вариантам: 
Проверяемые компетенции: ОК 1, 4, 7, 10, ПК 7.1 – 7.7, ПО 1-5, У 1-6
1. Составить ИТК и калькуляции на простые горячие блюда, гарниры, кулинарные изделия, холодные блюда и закуски, горячие и холодные десерты и напитки разнообразного ассортимента
2. Организовать рабочее место для приготовления сложных горячих блюд.
3. Определить качество поступившего сырья.
4. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
5. Приготовить и оформить блюда
6.Провести бракераж готовых блюд 
7. Провести презентацию готовых блюд
8.Организовать хранение готовых блюд и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
9.Провести текущую уборку рабочего места.
Вариант 1.
	Наименование блюда
	Сборник рецептур №
	Выход,г
	Кол-во порций

	1. Салат Мясной
	№
	150
	2

	2. Суп картофельный с мясными фрикадельками.
	№
	500
	2

	3. Бефстроганов с отварным рисом
	№
	250/150
	2

	4. Яблоки в слойке
	№
	135
	2

	5. Кисель из свежих ягод
	№
	200
	2

	Время на приготовление
	4 часа


Вариант 2. 
	Наименование блюда
	Сборник рецептур №
	Выход, г
	Кол-во порций

	1. Салат Витаминный
	№
	150
	2

	2. Рассольник Ленинградский
	№
	500
	2

	3. Рыба, тушенная с овощами с картофельным пюре
	№
	300/150
	2

	4. Компот из сухофруктов
	№
	200
	2

	5. Яблоки в тесте жареные
	№
	140
	2

	Время на приготовление
	4 часа


Вариант 3. 
	Наименование блюда
	Сборник рецептур №
	Выход, г
	Кол-во порций

	1. Винегрет овощной
	№
	150
	2

	2. Борщ с капустой и картофелем
	№
	500
	2

	3. Птица тушенная в соусе с отварными макаронными изделиями
	№
	300/150
	2

	4. Какао с молоком
	№
	200
	2

	5. Шарлотка с яблоком
	№
	200
	2

	Время на приготовление
	4 часа



Критерии оценивания:9-8–«5»; 7-6 – «4»; 5-4 – «3»; Менее 4 – «2»


