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1. Цели и задачи учебной практики 

Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей образовательной программы по основным видам профессиональной деятельности, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

2. Требования к результатам освоения учебной практики

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен приобрести практический опыт 
- разработке ассортимента полуфабрикатов;

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности;

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;

- контроле хранения и расхода продуктов;

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

- приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;

- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;

- обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.
3. Место практики в структуре профессиональной образовательной программы


Учебная практика осуществляется концентрированно.  Обязательным условием допуска к учебной практике является освоение междисциплинарных курсов (МДК), выполнение всех лабораторно-практических работ.

Учебная практика при изучении  ПМ.01  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в количестве 72 часов базируется на изучении тем   МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов, МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов.
Учебная практика  при изучении ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в количестве 72 часов базируется на изучении  тем МДК 02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента,     МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
Учебная практика при изучении ПМ.03  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в количестве 72  часов базируется на изучении тем МДК 03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента,  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
Учебная практика при изучении ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в количестве 72  часов базируется на изучении тем МДК 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента,  МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

Учебная практика при изучении ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания в количестве 72  часов базируется на изучении тем МДК 05.01 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания,  МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

Учебная практика при изучении ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь в количестве 72 часов базируется на изучении тем МДК 05.01 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания,  МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

 4. Формы проведения  практики

Учебная практика реализуется  на индивидуальных учебных рабочих местах под руководством мастера производственного обучения.

5. Место и время проведения практики

 Реализация программы учебной практики осуществляется в учебной кухне ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); в учебном кондитерском цехе.
Учебная практика проводится концентрированно в 4-8 семестрах.  

6. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения практики.

В результате прохождения производственной практики обучающийся должен приобрести профессиональные и общекультурные (универсальные) компетенции:

	
	ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК. 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


7. Структура и содержание учебной практики 

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

	1.
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	
	1. Технологический процесс механической обработки овощей и грибов (приемка, кратковременное хранение, сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезание)
2. Приготовление полуфабрикатов из овощей и грибов для сложной кулинарной продукции

3. Механическая кулинарная обработка рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных (оттаивание, вымачивание, очистка, разделка). Приготовление полуфабрикатов из рыбы (порционные, мелкокусковые) для сложной кулинарной продукции.

4. Приготовление полуфабрикатов из рыбы (изделия из котлетной и кнельной массы) для сложной кулинарной продукции.

5. Приготовление полуфабрикатов из нерыбных морепродуктов и ракообразных для сложной кулинарной продукции.

6. Механическая кулинарная обработка мяса (размораживание, обмывание, обсушивание, деление на части, обвалка, жиловка и зачистка). Приготовление полуфабрикатов (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые, рубленые) из мяса для сложной кулинарной продукции.

7. Приготовление полуфабрикатов (изделия из котлетной и кнельной массы) из мяса для сложной кулинарной продукции.

8. Приготовление полуфабрикатов (изделия из котлетной и кнельной массы) из мяса для сложной кулинарной продукции.

9. Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика (размораживание, опаливание, удаление головы, шеи, ног, потрошение, промывание, обсушивание). Приготовление полуфабрикатов (целые тушки, подготовленные к тепловой обработке; порционные, мелкокусковые) из сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика для сложной кулинарной продукции.

10. Приготовление полуфабрикатов (рубленые, изделия из котлетной и кнельной массы) из сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика для сложной кулинарной продукции.

11. Механическая кулинарная обработка субпродуктов. Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.

12. Промежуточная аттестация
	
	

	2
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	
	1. Приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации прозрачных супов сложного ассортимента (клецки из овощной массы, кнельной мясной, кнельной рыбной, кнельной массы из ракообразных, кнельной массы из дичи, кнельной массы из домашней птицы; профитроли, гренок запеченных; чипсов)
2. Приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации супов сложного ассортимента (супов-пюре, супов-кремов)

3. Приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации горячих соусов сложного ассортимента (соуса голландского, с добавлением белого соуса и без) и его производных (соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса свзбитыми сливками); соуса яичного сладкого; соус bearnaise и его производных (соуса с концентрированным мясным бульоном, соуса с томатным пюре); остро-сладкие густых соусов; соусов из ракообразных).
4. Приготовления, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента (сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), (овощного ризотто, картофеля Бек, Мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, овощей в тесте, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных из овощей; кнельной массы, запеченной и паровой)

5. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента (лазаньи, фетучини, каннелоне, равиоли.)

6. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц и творога, сыра и муки сложного ассортимента (изделий из сыра и сырный массы, жареных во фритюре, гренок в жидком фондю из сыра, жидкого фондю из сыра, сырного 6 9 соуса, копченого сыра, сыра жареного во фритюре; блинов гречневых, пшенных, овсяных, рисовых, сдобных, блинов на пшенной каше, гурьевских блинов; пирога блинчатого, блинницы, курника из сдобного пресного теста и пресного слоеного теста, штруделей с фаршами 

7. Приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы сложного ассортимента(осетрины отварной (целиком и крупным звеном); лосося припущенного; осетрины на вертеле; лосося, запеченного в фольге; карпа, запеченного в соли; форели, запеченной в тесте; филе камбалы, запеченного в промасленной бумаге; лосося жаренного на решетке гриля; поджарки из осетрины в воке; осетрины в горшочке; осетра холодного копчения; окуня горячего копчения; рулета из судака горячего копчения; тельного из судака запеченного в пергаменте; щуки, фаршированной кнельной массой и т.д.)

8. Приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из нерыбного водного сырья сложного ассортимента (крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер и др.)

9. Приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента

10. Приготовления и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи и кролика (индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, жаренной целиком; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др.)

11. Приготовления и подготовка к реализации горячих блюд русской кухни (блюд из теста, супов, каш, блюд из творога, яиц, горячих блюд из рыбы и 6 11 нерыбного водного сырья, мяса и мясных продуктов, овощей и др.)

12. Промежуточная аттестация
	
	

	3
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	
	1. Отработка приемов оценки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления и оформления сложной холодной кулинарной продукции. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной.

2. Отработка приемов приготовления и оформления сложных бутербродов. Контроль качества и безопасности готовых изделий. 

3. Отработка приемов приготовления и оформления сложных закусок. Контроль качества и безопасности готовых изделий.

4. Отработка приемов приготовления и оформления сложных мясных салатов. Контроль качества и безопасности готовых блюд. 

5. Отработка приемов приготовления и оформления сложных рыбных салатов. Контроль качества и безопасности готовых изделий.

6. Отработка приемов приготовления и оформления винегретов. Контроль качества и безопасности готовых изделий. 

7. Отработка приемов приготовления сложных холодных соусов и декорирование ими блюд .Контроль качества и безопасности готовых соусов. 

8. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных блюд из мяса. Контроль качества и безопасности готовых блюд

9. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных блюд из рыбы. Контроль качества и безопасности готовых блюд . 

10. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных блюд из птицы. Контроль качества и безопасности готовых блюд. 

11. Отработка приемов приготовления и оформления гарниров, заправок для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы. Контроль качества и безопасности готовых гарниров и заправок.
12. Промежуточная аттестация 
	
	

	4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	
	1. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов (фруктовых салатов). Контроль качества и безопасности фруктовых салатов. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов (ягодных и шоколадные салаты) Контроль качества и безопасности ягодных и шоколадных салатов
2. . Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов- муссы. Контроль качества и безопасности муссов

3. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов–кремы и суфле. Контроль качества и безопасности кремов и суфле.

4. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –пудинги, гурьевская каша. Контроль качества и безопасности пудингов и гурьевской каши.

 5. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов–овощных кексов. Контроль качества и безопасности овощных кексов.

6. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –снежков из шоколада. Контроль качества и безопасности снежков из шоколада

7. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –фондю, десертов фламбе, шоколаднофруктового фондю. Контроль качества и безопасности фондю, десертов фламбе, шоколадно-фруктового фондю

8. Отработка приемов приготовления и оформления мороженого в ассортименте. Соусы для мороженого. Контроль качества мороженого

9. Отработка приемов приготовления начинки, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих десертов. Контроль качества и безопасности начинки, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих десертов

10. . Отработка приемов приготовления и отпуска кофе капучино и лате. Контроль качества кофе.
11. Отработка приемов приготовления, оформления и отпуска безалкогольных коктейлей. Контроль качества и безопасности безалкогольных коктейлей.

12. Промежуточная аттестация
	
	

	5
	1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	
	1.Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий

2. Приготовление пресного сдобного теста и изделий из него

3. Приготовление бисквитного теста и изделий из него

4. Приготовление песочного теста и изделий из него

5. Приготовление заварного теста и изделий из него

6. Приготовление слоеного теста и изделий из него

7. Приготовление пряничного теста двумя способами и изделий из него

8. Приготовление воздушного теста и изделия из него

9. Приготовление воздушно-орехового теста и изделия из него

10. Приготовление вафельного теста и изделия из него

11. Приготовление кремов сложного ассортимента (сливочный, белковый, заварной, творожный и т.д.)
12. Промежуточная аттестация
	
	

	6
	2. Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
	72
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	
	1. Инструктаж по безопасности труда, электробезопасности и пожарной безопасности.  Изучение правил рациональной организации труда и рабочих мест. Проведение анализа условий хранения сырья: определение температуры, влажности помещения

2. Определение физико-химических показателей сырья

3. Оценивание качества сырья по органолептическим показателям

4. Освоение приемов подготовки сырья к производству

5. Подготовка прессованных, сушеных, замороженных дрожжей, приготовление опары, заквасок, активизация дрожжей

6. Отработка навыков работы на дозировочном и тестомесительном оборудовании

7. Отработка навыков обслуживания оборудования для приготовления теста

8. Отработка навыков использования производственных рецептур и технологических инструкций при приготовлении различных видов теста

9. Определение готовности теста различными методами

10. Ознакомление с разделкой теста

11. Выпечка хлебобулочных и мучных кондитерских изделий

12. Промежуточная аттестация
	
	

	Итого
	432
	


8. Формы промежуточной аттестации (по итогам практики)

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе выполнения обучающимся учебно-производственных заданий. 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 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

1. Российская Федерация. 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. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
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3.2.2. Электронные издания:

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. http:/   /www.pitportal.ru/
10. Материально-техническое обеспечение учебной практики
	11. Лаборатория Учебная кухня ресторана

12. Рабочее место преподавателя.

13. Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

14. Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

15. Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

16. Весы настольные электронные; 

17. Пароконвектомат;  

18. Конвекционная печь или жарочный шкаф;

19. Микроволновая печь;

20. Расстоечный шкаф;

21. Плита электрическая;  

22. Фритюрница;  

23. Электрогриль (жарочная поверхность);
24. Шкаф холодильный;  

25. Шкаф морозильный;

26. Шкаф шоковой заморозки;

27. Льдогенератор;  

28. Тестораскаточная машина;

29. Планетарный миксер;

30. Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

31. Мясорубка;
32. Овощерезка или процессор кухонный;
33. Слайсер;  

34. Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
35. Миксер для коктейлей;
36. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
37. Машина для вакуумной упаковки;  

38. Кофемашина с капучинатором;
39. Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
40. Кофемолка;
41. Газовая горелка (для карамелизации);
42. Набор инструментов для карвинга;
43. Овоскоп;
44. Нитраттестер;
45. Машина посудомоечная;
46. Стол производственный с моечной ванной;
47. Стеллаж передвижной;
48. Моечная ванна двухсекционная.

49. Лаборатория «Учебный кондитерский цех»

50. Рабочее место преподавателя.

51. Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

52. Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
53. Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

54. Весы настольные электронные 

55. Конвекционная печь

56. Микроволновая печь

57. Подовая печь (для пиццы)

58. Расстоечный шкаф

59. Плита электрическая 

60. Шкаф холодильный 

61. Шкаф морозильный

62. Шкаф шоковой заморозки 

63. Льдогенератор

64. Фризер

65. Тестораскаточная машина (настольная)

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

68. Миксер (погружной)

69. Мясорубка
70. Куттер или процессор кухонный

71. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

72. Пресс для пиццы 

73. Лампа для карамели 

74. Аппарат для темперирования шоколада

75. Газовая горелка (для карамелизации)

76. Термометр инфрокрасный

77. Термометр со щупом 

78. Овоскоп

79. Машина для вакуумной упаковки
80. Производственный стол с моечной ванной

81. Производственный стол с деревянным покрытием

82. Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

83. Моечная ванна (двухсекционная)

84. Стеллаж передвижной

85. 


