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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 16675 Повар.
2. Требования к результатам освоения учебной практики

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен приобрести практический опыт 
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп и макаронных изделий;

- обработки сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса, рыбы и домашней птицы;

· приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

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 Технология обработки сырья и приготовления блюд  из овощей и грибов, круп и макаронных изделий в количестве 240 часов базируется на изучении тем   МДК 01.01 Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки овощей и грибов МДК 01.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий и проводится в 1и 2 семестре. 
Учебная практика  при изучении ПМ.02 Технология обработки сырья и приготовления  блюд из мяса, рыбы и домашней птицы в количестве 240 часов базируется на изучении  тем МДК 02.01 Осуществление технологического процесса подготовки, обработки и приготовления  основных полуфабрикатов из мяса, рыбы  и домашней птицы МДК.02.02 Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из мяса, рыбы и домашней птицы и проводится в 3 семестре. 
Учебная практика при изучении ПМ.03  Технология приготовления хлебобулочных и мучных  изделий в количестве 270  часов базируется на изучении тем МДК 03.01 Осуществление технологического процесса приготовления и оформление простых хлебобулочных изделий,  МДК 03.02 Осуществление технологического процесса приготовления и оформление основных мучных кондитерских изделий и проводится в 4 семестре. 
 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 1-4 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
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ, зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов, из макаронных изделий, каши и гарниры из круп.



	ПК 2.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, рыбы и домашней птицы.

	ПК 2.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, рыбы и домашней птицы.

	ПК 2.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 2.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	ПК 2.5
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы

	ПК 3.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

	ПК 3.2
	Готовить и  оформлять основные мучные кондитерские изделия

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

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.


	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


7. Структура и содержание учебной практики 

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

	1.
	Приготовление блюд из овощей и грибов, круп и макаронных изделий
	240
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов 

	
	Раздел 1

Приготовление блюд из овощей и грибов.
	1.Охрана труда и пожарная безопасность.
2.Ознакомление с предприятиями общественного питания.

3.Техника безопасности при работе в овощном цехе.

4. Выполнение простых  и сложных форм нарезки картофеля.

5. Приготовления картофельного пюре.

6. Приготовление картофеля жареного основным способом

7. Приготовление картофеля жареного во фритюре.

8. Выполнение простых и сложных форм нарезок  свеклы.

9. Приготовление свекольного пюре.

10. Приготовление котлет картофельных.

11. Приготовление блюда крокеты картофельные.

12. Выполнение простых и сложных форм нарезок моркови.

13. Приготовление блюда морковь с зеленым горошком в молочном соусе.

14. Приготовление блюда творожники с морковью

15. Выполнение  простых форм нарезки капустных овощей.  

16. Приготовление капусты туше

17. Выполнение простых форм нарезки луковых овощей.ной, шницеля из  капусты.

18. Приготовление зраз  картофельных.

19. Первичная обработка грибов. Приготовление блюда грибов жареных.

20. Приготовление рагу овощного с грибами и луком.

21. Приготовление блюда драников, котлет морковных, капустных.

22. Подготовка овощей к фаршированию.

23. Приготовление перца фаршированного, помидор фаршированыых.

24. Приготовление рулета картофельного.

25. Приготовление запеканки картофельной с овощным фаршем.
	
	

	
	Раздел 2

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	26. Приготовление каши рисовой молочной с маслом.

27. Приготовление каш рассыпчатых.

28. Приготовление биточков манных.

29. Приготовление пудинга рисового.

30. Приготовление макарон с маслом, сыром.

31. Приготовление макарон отварных с овощами.

32. Приготовление блюд из бобовых.

33. Приготовление пюре горохового, фасоли отварной с копченостями.

34. Приготовление яичницы глазуньи, яичницы с беконом, омлета натурального.

35. Приготовление блюд из творога. Приготовление творога с молоком, сметаной.

36. Приготовление творожных масс.

37. Приготовление вареников с творожным фаршем.

38. Приготовление вареников ленивых.

39. Приготовление запеканки творожной.

40. Проверочные работы
	
	

	2
	 Приготовление блюд из мяса, рыбы и домашней птицы
	240
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	Раздел 1. 

Осуществление технологического процесса подготовки, обработки и приготовления  основных полуфабрикатов из мяса, рыбы  и домашней птицы
	1.Инструктаж по О.Т и Т.Б.  Подбор оборудования и инвентаря для обработки и приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.
2. Технологический процесс механической  кулинарной обработки мяса. Оттаивание, обмывание, обсушивание, разруб и обвалка. Сортовое деление.

3. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.

4. Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса.

5. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

6. Приготовление рубленой массы из мяса и полуфабрикатов из нее.

7. Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из нее.

8. Организация рабочего места для МКО рыбы согласно требований ТБ иСанПина.

9. Подготовка основных и вспомогательных видов сырья к производству п/ф из рыбы.

10. Обработка чешуйчатой рыбы и п/ф из нее.

11. Обработка безчешуйчатой рыбы и п/ф из нее.

12. Первичная обработка морепродуктов.

13. Приготовление котлетной массы из рыбы и п/ф из нее.

14.Приготовление кнельной массы из рыбы и п/ф из нее.

15. Организация рабочего места для МКО домашней птицы согласно требований ТБ иСанПина.

16. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.

17. Приготовление порционных полуфабрикатов из домашней птицы.

18. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.

19. Приготовление котлетной массы из домашней птицы и полуфабрикатов из нее.

20. Приготовление кнельная массы из домашней птицы и полуфабрикатов из нее.
	
	

	
	Раздел 2.  
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из мяса, рыбы и домашней птицы
	21.Приготовление блюда рулет мясной с черносливом.

22. Приготовление блюда шницель натуральный.

23.Приготовление блюда гуляш из говядины.

24. Приготовление блюда бефстроганов.

25.Приготовление блюда бифштекс рубленный из говядины.

26.Приготовление блюда котлета по-домашнему.

27. Приготовление блюда биточек нежный.

28. Приготовление и подача блюд из отварной и припущенной рыбы.

29. Приготовление  и подача блюд из рыбы жареной основным способом.

30. Приготовление блюда рыбы жареной в тесте.

31. Приготовление рыбы тушеной с овощами.

32. Подготовка рыбы к  фаршированию, приготовление, оформление и подача рыбы фаршированной.

33. Приготовление котлет, биточков, тефтелей из рыбной котлетной массы.

34. Приготовление зраз, рулета или тельного из рыбной котлетной массы.

35. Приготовление и подача блюд из морепродуктов.

36. Приготовление птицы запеченой с овощами.

37. Приготовление фаршированной куриной ножки с луком игрибами.

38.Приготовление рулета куриного.

39. Приготовление биточков из мяса птицы.

40. Проверочные работы
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	1.  Приготовление хлебобулочных и мучных изделий
	270
	Наблюдение за выполнением 

работ и оценка результатов

	
	Раздел 1.

Осуществление технологического процесса приготовления и оформление простых хлебобулочных изделий


	1.Инструктаж по технике безопасности при работе в кондитерском цехе.
2.Приготовление сладких начинок для мучных кондитерских изделий.

3.Приготовление различных видов сиропа для мучных кондитерских изделий.

4.Приготовление дрожжевого теста безопарным способом.

5.Приготовление пирожков жареных с различными начинками.

6. Приготовление ватрушки с повидлом.

7.Приготовление пончиков московских.

8.Приготовление пирожков печеных с различными фаршами.

9.Приготовление «Пирога с повидлом» из дрожжевого теста.

10. Приготовление расстегаев с рыбным фаршем.

11.Приготовление булочки «Плюшка Московская».

12.Приготовление булочки «Школьной».

13.Приготовление «Гребешка любительского».

14.Приготовление булочки «Веснушка»

15.Приготовление батона нарезного.

16.Приготовление «слойка Свердловская».

17. Приготовление булки с маком.

18. Приготовление сосиски в тесте.

19. Приготовление пиццы

20. Приготовление кулебяки.

21.Приготовление рогалика со сгущенкой.

22.Приготовление хлеба белого в/с.

23.Приготовление хлеба «Бородинского»

24.Приготовление «Плетенки»

25.Приготовление хлеба фруктового.

26.Приготовление хлеба «Домашнего»

27.Приготовление хлебных палочек в ассортименте.

28.Приготовление пампушки с чесноком.

29.Приготовление хлеба «Ржаное чудо»

30.Приготовление хлеба «Фитнес».

31.Приготовление крекеров хлебных.
	
	

	
	2. 
	
	

	
	Раздел 2

Технология приготовления пряничного,пресного сдобного, песочного, бискитного, заварного, воздушного, слоеного теста и изделий из него.
	32. Приготовление прянков «Зебра»
33.Приготовление «Пряничного домика»

34.Приготовление самсы с различными начинками.

35.Приготовление ватрушки из пресного сдобного теста.

36.Приготовление куриного пирога из пресного сдобного теста.

37.Приготоление коржика «Молочного»

38.Приготовление пирожного корзиночка песочная.

39.Приготовление пирога бисквитного.
40.Приготовление рулета бисквитного.
41.Приготовление пирожного «Трубочка» (заварная) с обсыпкой.

42.Приготовление десерта «Анна Павлова»

43.Приготовление рулета меренгового.

44.Приготовление круассанов с раздичными.

45.Проверочные работы
	
	

	Итого
	750
	


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 дневник с наименованием выполненных работ и подписью наставника в соответствии с программой практики и учебным планом.
9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2012 г.

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник. – М.: Академия, 2011 г.

3. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2012 г.

4. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2008 г.

5. Соловьева О. М. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2007 г.

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. 


