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1. Цели и задачи учебной практики 

Формирование у обучающихся первичных профессиональных умений и навыков  в рамках модулей образовательной программы по основным видам профессиональной деятельности, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для профессии  43.01.09 Повар, кондитер и необходимых для последующего освоения общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

2. Требования к результатам освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен уметь: 
- подготовке, уборке рабочего места;

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,птицы и дичи;

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- упаковке, складирования неиспользованных продуктов;

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- выборе, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

- ведения расчетов с потребителями.
3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной программы

 Учебная практика при изучении  ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента в количестве 72 часов базируется на изучении тем   МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов   

Учебная практика  при изучении ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного   в количестве 324 часов базируется на изучении  тем МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, МДК, 02.02   Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.     
Учебная практика при изучении ПМ. 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  в количестве 72 часов базируется на изучении тем МДК. 03 01.  Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к  реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок                                           
Учебная практика при изучении ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента    в количестве 72 часов базируется на изучении тем МДК. 04 01.   Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков, МДК 04.02   Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  
Учебная практика при изучении ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  в количестве  144 часов базируется на изучении МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  .

 4. Формы проведения  практики

 - обучение на    индивидуальных рабочих местах под руководством мастера производственного обучения. 
5. Место и время проведения практики

 Реализация программы учебной практики осуществляется  в  лаборатории «Учебная кухня ресторана», учебного кондитерского цеха в количестве 648 часов.
6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения практики.

В результате прохождения учебных практик, обучающийся должен приобрести следующие практические навыки, общекультурные (универсальные) компетенции:
1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  
3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий  из рыбы и нерыбного водного сырья. 
4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий  из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
5.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
 6. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.          
7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.  .     
8. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов,  разнообразного ассортимента.  

9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

10. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд   из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 
11. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  .
12. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
13. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  
14. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение  холодных соусов, заправок  разнообразного ассортимента . 
15. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

16. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента .
17. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья  разнообразного ассортимента. 

18. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи  разнообразного ассортимента.  
19. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления  холодных  и горячих  сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

20. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

21. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих  сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  
22.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  
23.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
24. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

25.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

26. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

27. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  
28. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  
29.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 
30. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

31.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
32. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
33. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

34. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

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

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

37.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
38. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

39. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфер
7. Структура и содержание учебной практики 

	№
	Разделы практики
	Виды учебной практики
	Кол- во часов
	Формы текущего контроля

	1.
	ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72
	

	
	  
	Организация рабочего места в овощном, рыбном, мясном цехе, согласно требований Т.Б. и СанПина. Подбор оборудования, инвентаря, посуды для заготовочных цехов.  Требования к оборудованию, инвентарю, посуде.    
	6


	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	 Оценка качества овощей органолептическим способом, обработка овощей, плодов различными способами. Отработка приемов нарезки различными способами клубнеплодов и корнеплодов. Требования к качеству и безопасному хранению  полуфабрикатов.  
	6
	

	
	
	Отработка приемов нарезки различными способами капустных, луковых, плодовых овощей, подготовка овощей к фаршированию.   Требования к качеству и безопасному хранению  полуфабрикатов
	6
	

	
	
	Отработка приемов приготовления овощных масс и полуфабрикатов из них.

Оценка качества грибов органолептическим способом. МКО грибов и подготовка к дальнейшему использованию. Требования к качеству, безопасному хранению.
	6


	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Оценка качества и безопасности живой, охлажденной и мороженой  рыбы, нерыбного водного сырья органолептическим способом. Способы разделки и обработки чешуйчатой, безчешуйчатой рыбы, нерыбного водного сырья, приготовление рыбных полуфабрикатов. Требования к качеству и безопасным условиям хранения
	6
	

	
	
	Отработка приемов приготовления котлетной рыбной массы и полуфабрикатов из нее. Отработка приемов приготовления рыбы фаршированной. Требования к качеству и безопасным условиям хранения.
	6
	

	
	
	Оценка качества и безопасности мяса говядины, свинины, баранины органолептическим способом. Отработка приемом нарезки и приготовления  крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов для мясных блюд. Требования к качеству и безопасному хранению в охлажденном и замороженном виде 
	6
	

	
	
	Отработка приемов приготовления натуральной и котлетной массы из говядины и свинины и приготовление п/ф из нее. Требования к качеству и безопасным условиям хранения.

 Оценка качества  органолептическим способом мяса домашней птицы и дичи.
Отработка навыков разделки домашней птицы, способы заправки птицы для тепловой обработки. Требования к качеству и безопасному хранению в охлажденном и замороженном виде
	6


	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	
	6
	

	
	
	Отработка навыков и приемов по приготовлению порционных п/ф из мяса птицы, дичи, потрохов. Требования к качеству и безопасному хранению в охлажденном и замороженном виде.   
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	 Отработка навыков и приемов по приготовлению кнельной и котлетной массы и порционных п/ф из нее. Требования к качеству и безопасному хранению в охлажденном и замороженном виде.   
	6
	

	
	
	Отработка навыков по обработке, разделке мяса кролика.Приготовление п/ф из мяса кролика Требования к качеству и безопасному хранению в охлажденном и замороженном виде.    
	6
	

	2
	 ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	324
	

	
	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента


	Т.Б. при работе в горячем цехе. Организация рабочего места повара, подбор посуды, инвентаря согласно технологических процессов. Собдюдение требований и норм СанПина при подготовке рабочего места для приготовления блюд, и уборке рабочего места по завершению работы.  
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента
	Подготовка основных и вспомогательных  продуктов для приготовления бульонов, отваров. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Проведение бракеража бульонов. Способы реализации.
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление   заправочных   супов. Оформление, способы подачи. Требования к качеству, сроки и условия хранения,   реализации. Проведение бракеража.   
	6
	

	
	
	Приготовление прозрачных  супов. Оформление, способы подачи. Требования к качеству, сроки и условия хранения , реализации. Проведение бракеража  
	6
	

	
	
	Приготовление заправочных супов. Оформление, способы подачи. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Проведение бракеража заправочных супов
	6
	

	
	
	Приготовление  супов-пюре. Правила оформления, подачи, сроки и условия хранения. Проведение бракеража супов
	6
	

	
	
	Приготовление  сладких супов. Правила оформления, подачи, сроки и условия хранения. Проведение бракеража супов
	6
	

	
	
	Приготовление  холодных супов. Правила оформления, подачи, сроки и условия хранения. Проведение бракеража супов
	6
	

	
	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента


	Приготовление  соуса красного. Требования к качеству. Сроки  и условия хранения. Применение. Подача
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление  соуса белого основного. Требования к качеству. Сроки  и условия хранения. Применение. Подача
	6
	

	
	
	Приготовление  сладких соусов.  Требования к качеству, сроки и условия хранения. Применение. Подача
	6
	

	
	
	Приготовление  яично-масляных смесей Требования к качеству, сроки и условия хранения. Применение. Подача
	6
	

	
	Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление блюд из вареных, тушеных, жареных овощей. Требования к качеству, оформлению, подаче блюд. Сроки и условия  хранения 
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	
	Приготовление блюд из вареных, тушеных, жареных  грибов Требования к качеству, оформлению, подаче блюд. Сроки и условия  хранения
	6
	

	
	
	Приготовление жареных  блюд из овощных масс, фаршированных овощей, грибов. Правила оформления и подачи. Сроки и условия хранения
	6
	

	
	
	Приготовление запеченых  блюд из овощных масс, фаршированных овощей, грибов. Правила оформления и подачи. Сроки и условия хранения
	6
	

	
	
	Приготовление  жидких,

вязких каш. Правила оформления и подачи. Сроки   и условия хранения
	6
	

	
	
	Приготовление  рассыпчатых каш. Правила оформления и подачи. Сроки хранения и условия
	6
	

	
	
	Приготовление запеканок, биточков из круп с      соусами. Правила оформления и подачи. Сроки хранения и условия
	6


	

	
	
	Приготовление  блюд из макаронных изделий    Приготовление макаронных  изделий с сыром, с овощами. Правила отпуска. Сроки реализации. Подбор соусов
	6


	

	
	
	Приготовление блюд из запеченных макаронных изделий. Правила подачи.

Сроки реализации хранения. Порционирование, реализация
	6
	

	
	Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки

 разнообразного   ассортимента
	Приготовление горячих блюд из яиц. Правила оформления, подачи, порционирования. Сроки и условия хранения, реализации. 
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление горячих блюд из творога. Правила оформления, подачи, порционирования. Сроки и условия  хранения, реализации. 
	6
	

	
	
	Приготовление горячих блюд из сыра. Правила оформления, подачи, порционирования.

Сроки и условия  хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление  вареников с различными фаршами. Правила оформления, подачи, порционирования. Сроки и условия хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление пельменей с различными фаршами. Правила оформления, подачи. порционирования. Сроки и условия хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление лапши домашней. Правила оформления, подачи, порционирования.
	6
	

	
	
	Приготовление блинов с различными соусами. Способы формования  блинчиков  Правила оформления, подачи, порционирования.
	6
	

	
	
	Приготовление блинчиков с различными фаршами. Способы формования  блинчиков  Правила оформления, подачи, порционирования
	6
	

	
	
	Приготовление оладий и пончиков  с различными соусами. Правила оформления, подачи, порционировани. Сроки и условия хранения
	6
	

	
	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Подготовка рабочего места для приготовления блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Подготовка основных и дополнительных  ингредиентов.
	6
	Наблюдение Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов и оценка результатов 

	
	
	Приготовление блюд из отварной рыбы, подбор гарниров, соусов. Правила оформления,  подачи, порционирования. Сроки и условия хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление блюд из припущенной рыбы, подбор гарниров, соусов. Правила оформления,  подачи, порционирования. Сроки и условия хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление блюд из тушеной рыбы, подбор гарниров, соусов. Правила оформления,  подачи, порционирования. Сроки и условия хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление блюд из жареной рыбы (основным способом, во фритюре, на  гриле). Способы оформления, подачи, порционирования. Подбор гарниров, соусов Сроки и условия хранения, реализации
	6
	

	
	
	Приготовление блюд из запеченной рыбы, подбор гарниров, соусов, посуды для приготовления, подачи. Оформление блюда, правила подачи. Сроки и условия хранения, реализации.
	6
	

	
	
	Приготовление рыбы фаршированной. подбор гарниров, соусов, посуды для приготовления, подачи.

Оформление блюда, правила подачи. 
	6
	

	
	
	Приготовление блюд из рубленной рыбной массы (котлетной, кнельной)   
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление и подача блюд из нерыбного водного сырья. Выбор соусов,  гарниров. Выбор посуды для подачи  Сроки и условия хранения,реализации.
	6
	

	
	Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента
	Организация рабочего места повара для приготовления горячих мясных блюд. Подбор оборудования, посуды, инвентаря. 
	6
	Наблюдение Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов и оценка результатов 

	
	
	Приготовление  блюд из отварного мяса. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление  блюд из жареного мяса. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление  блюд из тушёного мяса. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	 Приготовление блюд из запеченного мяса с соусом и без.
Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление блюд из рубленой мясной массы (котлетной. кнельной).  Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Проведение бракеража приготовленных блюд из мяса. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование, реализации.
	6
	

	
	
	Подбор  гарниров, соусов для подачи, оформления блюд из мяса, подбор посуды для подачи.  
	6
	

	
	
	Правила оформления, подачи, порционирования блюд из мяса.
	6
	

	
	
	Приготовление и отпуск  блюд из отварного и тушеного мяса домашней птицы. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6


	

	
	
	Приготовление и отпуск  блюд из жареного и запечённного мяса домашней птицы. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление и отпуск  блюд из отварного и тушеного мяса дичи. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление и отпуск  блюд из жареного и запечённого мяса дичи. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление и отпуск  блюд из отварного и тушеного мяса кролика. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	
	
	Приготовление и отпуск  блюд из жареного и запечённого мяса кролика. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Порционирование
	6
	

	3
	ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента


	Организация и техническое оснащение рабочих мест повара в холодном цехе согласно норм и требований Т.Б. и СанПина. Виды, назначение технологического оборудования правила безопасной эксплуатации
	6
	

	
	
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на п.о.п. с полным циклом и цеховой структурой и с безцеховой структурой. Санитарно- гигенические требования к организации работы повара по приготовлению холодных блюд и закусок.
	6
	

	
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Подготовка сырья, продуктов для приготовления холодных блюд и закусок различного ассортимента. Условия и сроки хранения
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление основных и дополнительных ингредиентов для ассорти овощного, мясного, рыбного. Нарезка сырья различными способами, выкладка на тарелки. Подбор посуды для подачи. Оценка качества блюда. Сроки и условия хранения, подачи.
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск салатов из свежих вареных овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. Выбор посуды для отпуска салатов, способы подачи
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск салатов-коктейлей, салатов из фруктов       Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. Выбор посуды для отпуска салатов, способы подачи, реализации.
	6


	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями, способы подачи. Оценка качества блюд. Условия и сроки хранения. Выбор посуды для отпуска
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск холодных блюд и закусок из овощей, грибов, яиц. Требования к качеству, условия и сроки хранения Выбор посуды для отпуска. Оценка  качества  блюд.
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелок. Оценка качества блюд. Условия и сроки хранения
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск холодных блюд и закусок из  мяса, птицы. Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелок. Оценка качества блюд. Условия и сроки хранения
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, порционирование, отпуск холодных блюд из мяса, птицы   (мяса заливного, студня мясного), подбор гарниров, соусов. Требования к качеству, сроки и условия хранения
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск холодных блюд и закусок региональных кухонь
	6
	

	4
	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	72
	

	
	Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Организация и техническое оснащение рабочих мест повара  для приготовления сладких блюд разного ассортимента согласно норм и требований Т.Б. и СанПина. Виды, назначение технологического оборудования правила безопасной эксплуатации
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Организация работ по приготовлению сладких блюд разного ассортимента. Последовательность выполнения технологических операций. Современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд,  десертов, напитков.  Требования к личной гигиене персонала.   
	6
	

	
	
	Организация работ по приготовлению десертов, напитков. Последовательность выполнения технологических операций. Современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд,  десертов, напитков.  Требования к личной гигиене персонала.   
	6
	

	
	
	Оценка качества  и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями СанПина
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление и отпуск холодных сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе.

Требования к качеству продукции, проведение бракеража. Сроки и условия хранения.   Правила выкладки на тарелки, подбор посуды, для отпуска блюд, напитков.
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск,  оценка качества традиционных желированных сладких блюд (желе, мусса). Требования к качеству продукции, проведение бракеража. Сроки и условия хранения.     Подбор посуды, для отпуска блюд. Творческое оформление блюд.
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск,  оценка качества традиционных  желированных сладких блюд (самбуков,  кремов). Требования к качеству продукции, проведение бракеража. Сроки и условия хранения. Подбор посуды, для отпуска блюд. Творческое оформление блюд
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск,  оценка качества 

авторских, брендовых, региональных холодных сладких блюд.

  Требования к качеству продукции, проведение бракеража. Сроки и условия хранения
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление отпуск холодных десертов в т. ч. региональных. Оценка качества готовой продукции. Комбинирование различных способов  и современных методов приготовления, отпуска. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск,  оценка качества горячих сладких блюд: пудингов, шарлотки, штруделя. Требования к качеству продукции. Сроки и условия хранения. Подбор посуды для отпуска. Творческое  оформление   блюд
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск,  оценка качества горячих сладких блюд: сладких  блинчиков,  яблок в тесте. Требования к качеству продукции. Сроки и условия хранения. Подбор посуды для отпуска. Творческое  оформление   блюд.
	6
	

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск  холодных напитков. Комбинирование различных способов приготовления (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные, прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чаи и кофе, коктейли, морсы, квасы). Варианты подачи холодных напитков, творческое оформление, температура подачи
	6
	

	5
	ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	144
	

	
	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Организация и техническое оснащение рабочих мест на различных участках кондитерского цеха согласно техники безопасности. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды, правила их подбора и безопасного использования.
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Санитарно- гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	6
	

	
	
	Оценка,  наличие, выбор  в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Организация их хранения в соответствии с требованиями санитарных правил
	6
	

	
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий


	Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления отделочных полуфабрикатов. Органолептическая оценка их качества. Требования к качеству основного и дополнительного сырья
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление различных сиропов, определение их готовности, правила  варки, использования. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	
	Приготовление помадок, правила и режим варки. Определение готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	6
	

	
	
	Приготовление карамели. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, режимы варки, простые украшения из карамели. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	
	Приготовление желе. Виды желе. Способы украшения, применения. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	
	Приготовление глазури. Виды глазури. Органолептические способы определения готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	
	Приготовление кремов. Методы приготовления, выбор основного и дополнительного сырья. Требования к качеству, условия и сроки хранения Рисование элементов при помощи кондитерского мешка и корнетика.
	6
	

	
	
	Приготовление сахарной мастики, посыпок и крошек.

Требования к качеству, условия и сроки хранения.  Применение и использование в кондитерском  производстве
	6
	

	
	Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента


	Приготовление фаршей, начинок различного ассортимента, их использование. Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия  и сроки хранения.
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 
   

	
	
	Приготовление, оформление, отпуск изделий из  дрожжевого безопарного теста. Выпечка, охлаждение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству хлебобулочных изделий.
	6
	

	
	
	Приготовление теста опарным способом и изделий из него.

 Выпечка, охлаждение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству хлебобулочных изделий
	6
	

	
	
	Приготовление региональных и

 низкоколорийных хлебобулочных изделий и хлеба. Особенности оформления, выпечки. Подготовка к реализации.

 Требования к качеству хлебоб улочных изделий,  сроки и условия хранения.
	6
	

	
	Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление теста пресного и пресного слоеного и изделий из него. Оформление, выпечка,

охлаждение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству кондитерских изделий
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него. Оформление, выпечка,

охлажд ение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству кондитерских изделий
	6
	

	
	
	Приготовление пряничного теста и изделий из него. Оформление, выпечка,

охлаждение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству кондитерских изделий
	6
	

	
	
	Приготовление бисквитного теста и кондитерских изделий из него. Оформление, выпечка,

охлаждение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству кондитерских изделий


	6
	

	
	
	Приготовление  заварного теста и изделий из него Оформление, выпечка,

охлаждение, хранение, сроки реализации. Требования к качеству кондитерских изделий
	6
	

	
	Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


	Приготовление бисквитных и песочных пирожных (штучных, нарезных). Творческое оформление кондитерских изделий. Требования к качеству кондитерских изделий. Хранение, сроки реализации
	6
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	Приготовление     заварных пирожных (трубочки, кольца, шарики) и крошковых пирожных (штучных). Творческое оформление кондитерских изделий. Требования к качеству кондитерских изделий. Хранение, сроки реализации
	6
	

	
	
	Приготовление и творческое оформление  бисквитных тортов. Хранение, сроки реализации. Требования к качеству, сроки реализации
	6
	

	
	
	Приготовление и творческое оформление  песочных тортов. Хранение, сроки реализации. Требования к качеству, сроки реализации
	6
	

	Итого
	684
	


8. Формы промежуточной аттестации (по итогам практики)

  По итогам практики составляется письменный отчет и проводится защита отчета в соответствии с программой практики и учебным планом.
9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

Основная литература:

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». Ч.1.  
Механическая кулинарная обработка продуктов. Учебное пособие - М.: Академия ИЦ, 2011.

2. Андросов В.П, Т.В. Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В.  Производственное обучение профессии «Повар». Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых.  Учебное пособие - М.: Академия ИЦ, 2015.

3. Андросов В.П, Т.В. Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В.  Производственное обучение профессии «Повар». Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых.  Учебное пособие - М.: Академия ИЦ, 2015.
4. Анфимова Н.А, Татарская Л.Л. Кулинария – Повар, кондитер. – М.: Академия, 2015.

5. Здобнов А.И, Цыганенко В.А, Пепельный М.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.- Киев: А.С.К.,2003.

6. Ефимов Е.В. Сборник рецептур для повара. – Ростов - на-Дону: Феникс, 2015.

7. Качурина Т.А.. Кулинария. Учебное пособие– М.: Академия ИЦ, 2015.

8. Потапова И.И. Изделия из теста. Учебное пособие– М.: Академия ИЦ, 2015.

9.   Качурина Т, А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. пособие– М.: Академия ИЦ, 2015
10.    Самородова  И.П. Учебное пособие «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»- М.: Академия ИЦ, 2018. 
11. 11.  Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина «Техническое оснащение организация питания» Учебник- М.; Издательский центр «Академия» 2018

Дополнительные источники: 
Дубровская Н.И. Кулинария. Лабораторный практикум: учеб. пособие для НПО – М.: Академия ИЦ, 2011.

Качурина Т, А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. пособие для НПО – М.: Академия ИЦ, 2011.
  Интернет-ресурсы:

Приготовление первых блюд. Электронный учебник, - М.: 2002 

1. http://www.inforvideo.ru/ 

2. http://supercook.ru 

3. http://www.millionmenu.ru/ 

4. http://www.gastronom.ru/ 

5. http://s-l-s.ru/ 

6. http://cheflab.org/ 

7. http://www.restoran.ru/ 

8. http://knigakulinara.ru/books/

9. Повар. Приготовление вторых блюд, Повар – кондитер. Приготовление изделий из теста, приготовление сладких блюд, напитков. Электронный учебник, - М., 2002

10. Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов, Приготовление первых блюд. Электронный учебник, - М.: 2002

10. Материально-техническое обеспечение практики

 Оборудование лаборатории «Учебная кухня ресторана»  
- комплект мебели для преподавателя;
- комплект учебно-методической документации;

- комплект программ по учебной и производственной практике «Повар, кондитер».
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории «Учебная кухня ресторана».
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

-Весы настольные электронные; 

-Пароконвектомат;  

-Конвекционная печь или жарочный шкаф;

-Микроволновая печь;

-Расстоечный шкаф;

-Плита электрическая;  

-Фритюрница;  

-Электрогриль (жарочная поверхность);
-Шкаф холодильный;  

-Шкаф морозильный;

-Шкаф шоковой заморозки;

-Льдогенератор;  

-Тестораскаточная машина;

-Планетарный миксер;

-Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

-Мясорубка;
-Овощерезка или процессор кухонный;
-Слайсер;  

-Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
-Миксер для коктейлей;
-Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
-Машина для вакуумной упаковки;  

-Кофемашина с капучинатором;
-Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
-Кофемолка;
-Газовая горелка (для карамелизации);
-Набор инструментов для карвинга;
-Овоскоп;
-Нитраттестер;
-Машина посудомоечная;
-Стол производственный с моечной ванной;
-Стеллаж передвижной;
-Моечная ванна двухсекционная.

Оборудование лаборатории  «Учебный кондитерский цех»
-Комплект учебной мебели;
-Комплект мебели для преподавателя;

-Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (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 

      -Конвекционная печь

-Микроволновая печь

-Подовая печь (для пиццы)

-Расстоечный шкаф

-Плита электрическая 

-Шкаф холодильный 

-Шкаф морозильный

-Шкаф шоковой заморозки 

- Льдогенератор

-Фризер

-Тестораскаточная машина (настольная)

-Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
-Тестомесильная машина (настольная)

-Миксер (погружной)

-Мясорубка
-Куттер или процессор кухонный

-Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

-Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

-Аппарат для темперирования шоколада

-Газовая горелка (для карамелизации)

-Термометр инфрокрасный

-Термометр со щупом 

-Овоскоп

-Машина для вакуумной упаковки
-Производственный стол с моечной ванной

-Производственный стол с деревянным покрытием

-Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

-Моечная ванна (двухсекционная)

-Стеллаж передвижной

