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1. паспор  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы 
      Программа  учебной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) профессии  среднего профессионального образования (далее – СПО) по  входящей  в  укрупненную группу профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии  профессии   19.01.17  Повар, кондитер в части освоения квалификаций:

Повар, кондитер
и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление блюд из овощей и грибов.

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

Приготовление супов и соусов.

Приготовление блюд из рыбы.

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Приготовление холодных блюд и закусок.

Приготовление сладких блюд и напитков.

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий)
1.2. Цели и задачи учебной практики: 
 формирование у студентов первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей  СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 
Требования к результатам освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности  студент должен уметь:
	ВПД
	Требования к умениям

	1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

	- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- проверять производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

	2.  Приготовление блюд и гарниров из круп,    бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

- выбирать производственный инвентарь  и оборудование для обработки для  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	3. Приготовление супов и соусов.

	- проверять органолептическим  способом качество и соответствие  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям и основным супам и соусам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.

	4. Приготовление блюд из рыбы.

	- проверять органолептическим  способом качество рыбы и соответствие технологическим  требованиям к простым блюдам из рыбы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

- оценивать качество готовых блюд.

	5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

	-  проверять органолептическим  способом качество мяса и  домашней птицы и соответствие   технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

- выбирать производственный   инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

 - использовать различные  технологии приготовления и  оформления блюд из мяса и домашней птицы;

 - оценивать качество готовых    блюд.

	6. Приготовление холодных блюд и закусок.


	- проверять органолептическим способом качество  гастрономических продуктов;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

- использовать различные 
технологии приготовления и  оформления холодных блюд и закусок;

- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

	7. Приготовление сладких блюд и напитков

	-  проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

- оценивать качество готовых блюд.

	8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых изделий.


1.3. Количество часов на освоение  программы учебной практики:
Всего -  648 часов  в том числе:
В рамках освоения ПМ 01. –  72 часа;
В рамках освоения ПМ 02.  – 72 часа;
В рамках освоения ПМ 03. –  108 часов;
В рамках освоения ПМ 04. –  90 часов;
В рамках освоения ПМ 05. –  90 часов;
В рамках освоения ПМ 06. –  54 часа;
В рамках освоения ПМ 07. –  72 часа;
В рамках освоения ПМ 08. –  90  часов.

2. результаты освоения  программы учебной практики

  Результатом освоения  программы учебной практики является   сформированность  у студентов первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей  СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД), 19.01.17. «Повар, кондитер»:
Приготовление блюд из овощей и грибов.

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

Приготовление супов и соусов.

Приготовление блюд из рыбы.

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Приготовление холодных блюд и закусок.

Приготовление сладких блюд и напитков.

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной профессии.
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	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.

	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.

	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.

	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 8.3
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 8.4
	Готовить и использовать  в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 8.5
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 8.6
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать  рабочую  ситуацию,  осуществлять текущий и итоговый  контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать  информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать  в  команде,  эффективно  общаться  с коллегами, руководством, клиентами.

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

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


                                    3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

             3.1.Тематический план учебной практики
	Код ПК
	Код и наименования профессиональных модулей
	Количество часов по ПМ
	Виды работ
	Наименования тем учебной практики
	Количество часов по темам

	ПК 1.1- ПК 1.2
	ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК.01.01

Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов 
	72

	Виды работ: 

1. Приготовление блюд из отварных овощей.
2. Приготовление блюд из припущенных овощей.
3. Приготовление блюд из жареных овощей.
4. Приготовление блюд из запеченных овощей.
5. Приготовление блюд из грибов.
	Тема 1.1 Приготовление блюд из отварных овощей.
	12

	
	
	
	
	Тема 1.2 Приготовление блюд из припущенных овощей.
	12

	
	
	
	
	Тема 1.3 Приготовление блюд из жареных овощей.
	12

	
	
	
	
	Тема 1.4 Приготовление блюд из запеченных овощей.
	12

	
	
	
	
	Тема 1.5 Приготовление блюд из грибов.
	12

	
	
	
	
	Тема 1.6 Приготовление блюд  из полуфабрикатов
	8

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного  зачета
	4

	ПК 
2.1

ПК 2.2

ПК

2.3

ПК

2.4

ПК

2.5
	ПМ. 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
МДК.02.01

 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	72

	Виды работ:
1.Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, оборудование и инвентарь
2.Технология приготовления блюд из макаронных изделий
3.Технология приготовления блюд из яиц.
4.Технология приготовления блюд из творога
5.Тесто для блинов, блинчиков, оладий
6.Приготовление дрожжевого теста                
	Тема 2 .1. Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, оборудование и инвентарь.
	4

	
	
	
	
	Тема 2.2 . Приготовления блюд из макаронных изделий.
	12

	
	
	
	
	Тема 2.3 . Приготовления блюд и гарниров из круп.
	12

	
	
	
	
	Тема 2.4 . Приготовления блюд и гарниров  из бобовых.
	12

	
	
	
	
	Тема 2.5.  Приготовления блюд из яиц.
	8

	
	
	
	
	Тема 2.6.  Приготовления блюд из творога
	8

	
	
	
	
	Тема 2.7.  Приготовление теста для блинов, блинчиков, оладий.
	6

	
	
	
	
	Тема 2.8.  Приготовление дрожжевого теста .               
	6

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного зачета
	4

	ПК 3.1

ПК 3.2

ПК 3.3
ПК

3.4
	ПМ. 03 Приготовление супов и соусов

МДК.03.01

Технология приготовления супов и соусов

	108
        
	Виды  работ:

1.Организация рабочего места при приготовлении бульонов, отваров, супов, соусов. Правила техники безопасности. 

Приготовление бульонов.

2.Технология приготовления щей. Органолептическая оценка качества. Бракераж блюд.

3.Технология приготовления рассольников. Технология приготовления солянок.

4.Технология приготовления супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями.

5.Технология приготовления супов – пюре, молочных супов.

6.Технология приготовления красного основного соуса 

7.Технология приготовления соусов на грибном бульоне
8.Технология приготовление молочных  и сметанных соусов.
9.Технология приготовления сладких соусов.                                                                                              
	Тема 3.1. Организация рабочего места при приготовлении бульонов, отваров, супов, соусов. Правила техники безопасности.
	6

	
	
	
	
	Тема 3.2  Технология приготовления щей. Приготовления щей.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.3  Приготовление борща. Органолептическая оценка качества. Бракераж блюд.
	8

	
	
	
	
	Тема 3.4 Приготовление бульонов.


	6

	
	
	
	
	Тема 3.5 Приготовления  холодных супов рассольников 
	12

	
	
	
	
	Тема 3.6 Технология приготовления солянок.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.7 Приготовления супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.8 Приготовления супов – пюре, молочных супов.
	12

	
	
	
	
	Тема 3.9 Приготовления красного основного соуса.
	6

	
	
	
	
	Тема 3.10Приготовления соусов на грибном бульоне
	6

	
	
	
	
	Тема 3.11  Приготовление молочных  и сметанных соусов.
	6

	
	
	
	
	Тема 3.12 Приготовления сладких соусов.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного  зачета
	4

	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3
	ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы
МДК.04.01

Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы 


	90
	Виды  работ:

1. Очистка рыбы, потрошение, удаление жабр, плавников.
2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.
3. Приготовление котлетной массы  из рыбы.
4. Технология приготовления  блюд из отварной рыбы. 
5. Технология приготовления блюд из припущенной рыбы. 
6. Технология приготовления блюд из жареной рыбы. 
7. Технология приготовления блюд из запеченной рыбы. 
8. Технология приготовления блюд  из рыбной котлетной массы.
9. Органолептическая оценка качества горячих рыбных блюд. Их оформление и отпуск.                                                                                             
	Тема 4.1. Очистка рыбы, потрошение, удаление жабр, плавников.
	4

	
	
	
	
	Тема 4.2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.
	12

	
	
	
	
	Тема 4.3. Приготовление котлетной массы  из рыбы.
	6

	
	
	
	
	Тема 4.4. Приготовления  блюд из отварной рыбы.
	4

	
	
	
	
	Тема 4.5. Приготовления блюд из припущенной рыбы.
	4

	
	
	
	
	Тема 4.6. Приготовления блюд из жареной рыбы.
	12

	
	
	
	
	Тема 4.7. Приготовления блюд из запеченной рыбы.
	12

	
	
	
	
	Тема 4.8. Приготовление фаршированной рыбы.
	6

	
	
	
	
	Тема 4.9. Органолептическая оценка качества горячих рыбных блюд. Их оформление и отпуск.                                                                                             
	2

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного  зачета 
	2

	ПК 5.1

ПК 5.3

ПК 5.5
	 ПМ. 05 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы

МДК.05.01

Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.    
	90


	Виды  работ:

1. Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из:

-  говядины (стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая);

-  телятины (натуральные котлеты, эскалоп);

- баранины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу);

- свинины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу).

2.  Приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов: обработанных языка, печени, почек, яичек, рулек, голяшек, легких, очищенных от пленки и панированных мозгов, вымоченных говяжьих почек, сердца, рубца и вымени, зачищенных черев и рубца, обработанных свиных ножек и телячьих хвостов, опаленных поросячьих ушей, купат, колбасных изделий, зельца, стейков из печени, фарша для печеночных оладий.

3.  Приготовленияе основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, дочистке, заправке, разрубе на части, нарезке, порционировании, пластовании цыплят, мариновании, снятии мякоти, зачистке филе, удалении пленки с филе, формовании филе, обработке субпродуктов, измельчении мякоти на мясорубке, вымешивании котлетной массы, формовке изделий из котлетной массы, панировка , охлаждение, замораживание.
	Тема 5.1. Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из:

-  говядины (стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая);

-  телятины (натуральные котлеты, эскалоп);

- баранины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу);

- свинины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу).


	40

	
	
	
	
	Тема 5.2. Приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов: обработанных языка, печени, почек, яичек, рулек, голяшек, легких, очищенных от пленки и панированных мозгов, вымоченных говяжьих почек, сердца, рубца и вымени, зачищенных черев и рубца, обработанных свиных ножек и телячьих хвостов, опаленных поросячьих ушей, купат, колбасных изделий, зельца, стейков из печени, фарша для печеночных оладий.
	24

	
	
	
	
	Тема 5.3. Приготовление  основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, дочистке, заправке, разрубе на части, нарезке, порционировании, пластовании цыплят, мариновании, снятии мякоти, зачистке филе, удалении пленки с филе, формовании филе, обработке субпродуктов, измельчении мякоти на мясорубке, вымешивании котлетной массы, формовке изделий из котлетной массы, панировка,  охлаждение, замораживание
	24

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного зачета
	2

	ПК

6.1

ПК

6.2

ПК

6.3

ПК

6.4
	ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

МДК.06.01

Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	54
	Виды  работ:

1. Организация рабочего места при приготовлении блюд холодных блюд и закусок. Правила техники безопасности.

2. Подготовка мясных, рыбных продуктов и хлеба.
3. Приготовление  бутербродов. Их отпуск, оформление.
4. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Их отпуск, оформление.
5. Технология приготовления салатов из  вареных овощей. Их отпуск, оформление.
6. Технология приготовления винегретов. Их отпуск, оформление.
7. Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
8. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.
9. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	Тема 6.1. Организация рабочего места при приготовлении блюд холодных блюд и закусок. Правила техники безопасности.
	2

	
	
	
	
	Тема 6.2. Подготовка мясных, рыбных продуктов и хлеба. 
	6

	
	
	
	
	Тема 6.3. Приготовление  бутербродов. Их отпуск, оформление.
	6

	
	
	
	
	Тема 6.4. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Их отпуск, оформление.
	6

	
	
	
	
	Тема 6.5. Технология приготовления салатов из  вареных овощей. Их отпуск, оформление.
	6

	
	
	
	
	Тема 6.6. Технология приготовления винегретов. Их отпуск, оформление.
	6

	
	
	
	
	Тема 6.7. Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
	8

	
	
	
	
	Тема 6.8. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.
	6

	
	
	
	
	Тема 6.9. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	6

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного зачета                           
	2


	ПК
7.1

ПК

7.2

ПК

7.3
	ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков
МДК.07.01

Технология приготовления сладких блюд и напитков.
	72
	Виды  работ:

1. Организация рабочего места, выбор инвентаря.

2. Подготовка сырья для дальнейшего использования.

3. Приготовление сладких блюд.

4. Приготовление  сладких напитков.

5. Оформление и подача блюд.
	Тема 7.1. Организация рабочего места, выбор инвентаря.
	2

	
	
	
	
	Тема 7.2. Приготовление сладких блюд
	56

	
	
	
	
	Тема 7.3. Приготовление  сладких напитков.
	30

	
	
	
	
	Тема 7.4. Оформление и подача блюд.
	2

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного зачета 

	2

	ПК
8.1

ПК

8.2

ПК

8.3

ПК

8.4

ПК

8.5

ПК

8.6
	ПМ .08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
МДК.08.01

Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	90
	Виды  работ:

1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.

2. Приготовление дрожжевого теста.

3. Приготовление теста для вареников.

4. Приготовление лапши домашней.

5. Приготовление торта из полуфабрикатов.

6. Приготовление пирожков с разными начинками из дрожжевого теста.
	Тема 8.1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.
	12

	
	
	
	
	Тема 8.2. Приготовление дрожжевого теста.
	12

	
	
	
	
	Тема 8.3. Приготовление теста для вареников и пельменей.
	6

	
	
	
	
	Тема 8.4. Приготовление лапши домашней.
	6

	
	
	
	
	Тема 8.5. Приготовление торта, печенья, кексов.
	34

	
	
	
	
	Тема 8.6. Приготовление пирожков с разными начинками из дрожжевого теста.
	18

	
	
	
	
	Промежуточная  аттестация  в форме дифференцированного зачета
	2

	Всего: 648
	
	


  3.2. Содержание  учебной практики 
	Код и наименование профессиональных модулей  и тем учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ. 01  Приготовление блюд из овощей и грибов
	72
	

	Виды работ: 
1. Приготовление блюд из отварных овощей.
2. Приготовление блюд из припущенных овощей.
3. Приготовление блюд из жареных овощей.
4. Приготовление блюд из запеченных овощей.
5. Приготовление блюд из грибов.
	
	

	Тема 1.1.
Приготовление блюд из отварных овощей.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Технология отваривания овощей
	
	2-3

	
	2.
	Готовка блюд из отварных овощей
	
	

	
	3.
	Виды блюд из отварных овощей
	
	

	
	4.
	Способы подачи блюд из отварных овощей
	
	

	
	5.
	Сервировка блюд из отварных овощей
	
	

	Тема 1.2.
Приготовление блюд из припущенных овощей.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Технология  припускания  овощей
	
	2-3

	
	2.
	Способы  припускания овощей
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из припущенных овощей
	
	

	
	4.
	Виды блюд из припущенных овощей
	
	

	
	5.
	Добавление припущенных овощей в различные блюда
	
	

	Тема 1.3.
Приготовление блюд из жареных овощей.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Обжаривание разных видов овощей
	
	2-3

	
	2.
	Виды обжаривания овощей
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из жареных овощей
	
	

	
	4.
	Добавление жареных овощей в салаты, супы, соусы
	
	

	
	5.
	Способы подачи блюд
	
	

	Тема 1.4 .
Приготовление блюд из запеченных овощей.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Технология запекания овощей
	
	2-3

	
	2.
	Способы запекания овощей
	
	

	
	3.
	Приготовления блюд из запечённых овощей
	
	

	
	4.
	Способы приготовления блюд
	
	

	
	5.
	Подача блюд из запечённых овощей
	
	

	Тема 1.5.
Приготовление блюд из грибов.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Отваривание грибов, соблюдение времени отваривания
	
	2-3

	
	2.
	Разновидности грибов
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из грибов
	
	

	
	4.
	Разновидности блюд
	
	

	
	5.
	Способы подачи блюд из грибов
	
	

	Тема 1.6.
Приготовление блюд из полуфабрикатов
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Приготовление  полуфабрикатов
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление блюд из  полуфабрикатов


	
	

	                                                          Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного  зачета
	4
	

	ПМ. 02   Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
Виды работ: 
1.Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, оборудование и инвентарь
2.Технология приготовления блюд из макаронных изделий
3.Технология приготовления блюд из яиц.
4.Технология приготовления блюд из творога
5.Тесто для блинов, блинчиков, оладий
6.Приготовление дрожжевого теста                

	72
	

	Тема 2.1   Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, оборудование и инвентарь
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Знакомство с рабочим местом повара
	
	2-3

	
	2.
	Изучение оборудования и инвентаря при приготовлении блюд
	
	

	
	3.
	Технология приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 
	
	

	Тема 2.2
Приготовление блюд из макаронных изделий.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Изучение способов отваривания макаронных изделий
	
	2-3

	
	2.
	Разновидности подачи гарниров из макарон.
	
	

	
	3.
	Фарширование   макаронных изделий.
	
	

	
	4.
	Приготовление блюд из макаронных изделий.
	
	

	Тема 2.3
Приготовление блюд и гарниров из круп.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление блюд из круп
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление  гарниров из круп
	
	

	Тема 2.4
Приготовление блюд и гарниров из бобовых
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление блюд   из  бобовых
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление  и гарниров  из бобовых
	
	

	Тема 2.5.
Приготовления блюд из яиц.
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Виды блюд из яиц
	
	2-3

	
	2.
	Отваривание и жарка яиц
	
	

	
	3.
	Приготовление блюд из яиц и добавление их в другие блюда
	
	

	Тема 2.6
Приготовления блюд из творога

	Содержание
	8
	

	
	1.
	Полезные свойства творога
	
	2-3

	
	2.
	Виды блюд из творога
	
	

	
	3.
	Приготовление запеканки из творога
	
	

	Тема 2.7
Приготовление Теста для блинов, блинчиков, оладий.

	Содержание
	6
	

	
	1.
	Технология приготовления теста для блинов, блинчиков 
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление теста для оладий
	
	

	
	3.
	Подача блюд с различными соусами
	
	

	Тема 2.8
Приготовление дрожжевого теста.

	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление дрожжевого теста
	
	2-3

	
	2.
	Виды выпечки из дрожжевого теста
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	4
	

	ПМ. 03 Приготовление супов и соусов
	108
	

	Виды работ:
1.Организация рабочего места при приготовлении бульонов, отваров, супов, соусов. Правила техники безопасности. 

Приготовление бульонов.

2.Технология приготовления щей. Органолептическая оценка качества. Бракераж блюд.

3.Технология приготовления рассольников. Технология приготовления солянок.

4.Технология приготовления супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями.

5.Технология приготовления супов – пюре, молочных супов.

6.Технология приготовления красного основного соуса 

7.Технология приготовления соусов на грибном бульоне
8.Технология приготовление молочных  и сметанных соусов.
9.Технология приготовления сладких соусов.
	
	

	Тема 3.1.
Организация рабочего места при приготовлении бульонов, отваров, супов, соусов. Правила техники безопасности.
	Содержание
	6
	2-3

	
	1.
	Организация рабочего места при приготовлении бульонов, отваров, супов, соусов
	
	

	
	2.
	Правила техники безопасности. Технология приготовления супов
	
	

	Тема 3.2
Технология приготовления щей. Приготовление  щей.


	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление щей из свежей капусты.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление щей из квашеной  капусты.
	
	

	
	3.
	Приготовление щей с грибами
	
	

	
	4.
	Подача и оценка качества блюд, бракераж. Сервировка стола.
	
	

	Тема 3.3
Приготовление борща. Органолептическая оценка качества. Бракераж блюд.
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Приготовление борща.
	
	2-3

	
	2.
	Органолептическая оценка качества. Бракераж блюд.
	
	

	Тема 3.4
Приготовление бульонов.


	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление бульонов: мясного, овощного.
	
	2-3

	Тема 3.5
Приготовления  холодных супов рассольников
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление супов – рассольников.
	
	2-3


	Тема 3.6
Технология приготовления солянок
	2.
	Приготовление солянок.
	
	

	Тема 3.7
Приготовления супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление картофельного супа с овощами.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление супов с бобовыми, крупами и макаронными изделиями.
	
	

	
	3.
	Приготовление  и отпуск заправочных супов – горохового.
	
	

	Тема 3.8
Приготовления супов – пюре, молочных супов.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление супа – пюре.
	
	           2-3

	
	2.
	Приготовление молочного супа.
	
	

	Тема 3.9
Приготовления красного основного соуса
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Способы приготовления красного основного соуса, ингредиенты для соуса.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление красного основного соуса.
	
	

	Тема 3.10
Приготовления соусов на грибном бульоне


	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление грибного бульона.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление соуса на грибном бульоне.
	
	

	Тема 3.11
Приготовление молочных  и сметанных соусов.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление молочного соуса.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление сметанного соуса.
	
	

	Тема 3.12
Приготовления сладких соусов
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Способы приготовления сладких соусов.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление сладкого соуса.
	
	

	                                                                         Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета
	       4
	

	  ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы
	90
	

	 Виды  работ:

1. Очистка рыбы, потрошение, удаление жабр, плавников.
2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.
3. Приготовление котлетной массы  из рыбы и полуфабрикаты из нее.
4. Технология приготовления  блюд из отварной рыбы. 
5. Технология приготовления блюд из припущенной рыбы. 
6. Технология приготовления блюд из жареной рыбы. 
7. Технология приготовления блюд из запеченной рыбы. 
8. Технология приготовления блюд  из рыбной котлетной массы.
9. Органолептическая оценка качества горячих рыбных блюд. Их оформление
	
	

	Тема 4.1.
Очистка рыбы, потрошение, удаление жабр, плавников.
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Очистка рыбы, потрошение.
	
	2-3

	
	2.
	Удаление жабр, плавников.
	
	

	Тема 4.2.
Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление и подготовка  полуфабрикатов из рыбы.
	
	2-3

	
	2.
	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	Тема 4.3.
Приготовление котлетной массы  из рыбы.

	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление котлетной массы из рыбы.
	
	        2-3

	
	2.
	Работа со сборником рецептур.
	
	

	Тема 4.4.
Приготовления  блюд из отварной рыбы.

	Содержание
	4
	

	
	1.
	Отваривание рыбы.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление блюд из отварной рыбы
	
	

	Тема 4.5.
Приготовления блюд из припущенной рыбы
	Содержание:
	4
	

	
	1.
	Припускание рыбы.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление блюд из припущенной рыбы.
	
	

	Тема 4.6.
Приготовления блюд из жареной рыбы.

	Содержание:
	12
	

	
	1.
	Виды жарки рыбы.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление блюд из жареной рыбы.
	
	

	Тема 4.7.
Приготовления блюд из запеченной рыбы.

	Содержание
	12
	

	
	1.
	Запекание рыбы в духовке.
	
	2-3

	
	2.
	Украшение блюд из жареной рыбы.
	
	

	Тема 4.8.
Приготовление фаршированной рыбы

	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление фаршированной рыбы.
	
	2-3

	
	2.
	Технология приготовление рыбных салатов. Приготовление рыбных салатов
	
	

	Тема 4.9. Органолептическая оценка качества горячих рыбных блюд. Их оформление и отпуск.
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Органолептическая оценка качества горячих рыбных блюд.
	
	2-3

	
	2.
	Оформление горячих рыбных блюд и их отпуск.
	
	

	                   Промежуточная  аттестация  в форме       дифференцированного  зачета
	2
	

	ПМ. 05 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птиц
	90
	

	Виды  работ:

1. Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из:

-  говядины (стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая);

-  телятины (натуральные котлеты, эскалоп);

- баранины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу);

- свинины (натуральные котлеты, эскалоп,  мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу).

2.  Приготовление  полуфабрикатов из мясных субпродуктов: обработанных языка, печени, почек, яичек, рулек, голяшек, легких, очищенных от пленки и панированных мозгов, вымоченных говяжьих почек, сердца, рубца и вымени, зачищенных черев и рубца, обработанных свиных ножек и телячьих хвостов, опаленных  поросячьих ушей, купат,  колбасных изделий, зельца, стейков из печени, фарша для печеночных оладий.

3.   Приготовление  основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, дочистке, заправке, разрубе на части, нарезке,  порционировании, пластовании цыплят, мариновании, снятии мякоти, зачистке филе, удалении пленки с филе, формовании филе, обработке субпродуктов, измельчении мякоти на мясорубке, вымешивании котлетной массы, формовке изделий из котлетной массы,  панировка,  охлаждение, замораживание .
	
	

	Тема 5.1.
Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из разных видов мяса.

	Содержание
	40
	

	
	1.

	Приготовление порционных мелкокусковых натуральных  полуфабрикатов.

Приготовление полуфабрикатов из говядины:   стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая. 
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из телятины (натуральные котлеты, эскалоп).
	
	

	
	3.
	Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из баранины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу).
	
	

	
	4.
	Приготовление порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из свинины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу).
	
	

	
	5.
	Технология приготовления приготовление мясных блюд.
	
	

	
	6.
	Органолептическая оценка качества полуфабрикатов
	
	

	Тема 5.2.
Приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов.
	Содержание
	24
	

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов – печени, почек языка.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление полуфабрикатов из сердца 
	
	

	
	3.
	Приготовление стейков из печени.
	
	

	
	4.
	Приготовление фарша для печёночных оладий.
	
	

	
	5.
	Приготовление купат и колбасных изделий.
	
	

	
	6.
	Приготовление зельца, холодца.
	
	

	Тема 5.3.
Приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы .
	Содержание
	24
	

	
	1.
	Приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, дочистке, заправке, разрубе на части, нарезке, порционировании,
	
	2-3

	
	2.
	Пластование цыплят, маринование, снятие мякоти, зачистка филе, удаление пленки с филе, формование филе, обработка субпродуктов.
	
	

	
	3.
	Измельчение мякоти на мясорубке, вымешивание котлетной массы, формовка изделий из котлетной массы, панировка, охлаждение, замораживание.
	
	

	
	4.
	Приготовление блюд из  мяса птицы.
	
	

	                                                         Дифференцированный зачет
	2
	

	ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	54
	

	Виды  работ:

1. Организация рабочего места при приготовлении блюд холодных блюд и закусок. Правила техники безопасности.

2. Подготовка мясных, рыбных продуктов и хлеба.
3. Приготовление  бутербродов. Их отпуск, оформление.
4. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Их отпуск, оформление.
5. Технология приготовления салатов из  вареных овощей. Их отпуск, оформление.
6. Технология приготовления винегретов. Их отпуск, оформление.
7. Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
8. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.
9. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	
	

	Тема 6.1.
Организация рабочего места при приготовлении холодных блюд и закусок. Правила техники безопасности.
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Организация рабочего места при приготовлении холодных блюд и закусок.
	
	2-3

	
	2.
	Правила техники безопасности.
	
	

	Тема 6.2.
Подготовка мясных, рыбных продуктов и хлеба.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Подготовка мясных продуктов.
	
	2-3

	
	2.
	Подготовка рыбных продуктов.
	
	

	Тема 6.3.
Приготовление  бутербродов. Их отпуск, оформление.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление холодных и горячих бутербродов.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление горячих бутербродов.
	
	

	Тема 6.4.
Технология приготовления салатов из сырых овощей. Их отпуск, оформление.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление  салатов из сырых  овощей.
	
	2-3

	
	2.
	Работа со сборником рецептур.
	
	

	Тема 6.5.
Технология приготовления салатов из  вареных овощей. Их отпуск, оформление.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление салата из вареных овощей (Оливье). 
	
	2-3

	
	2.
	Оформление салата  и его отпуск.
	
	

	Тема 6.6.
Технология приготовления винегретов. Их отпуск, оформление.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление  винегретов.
	
	2-3

	
	2.
	Оформление салатов
	
	

	Тема 6.7.
Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление холодных блюд из овощей.
	
	

	
	2.
	Приготовление закусок из овощей.
	
	

	Тема 6.8.
Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.
	Содержание
	8
	

	
	1.
	Приготовление холодных  блюд из рыбы.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление закусок из рыбы.
	
	

	Тема 6.9.
Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление холодных блюд из мяса.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление закусок из мяса.
	
	

	                                                                                                                                           Дифференцированный зачет
	2
	

	ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков
	90
	

	Виды  работ:

1. Организация рабочего места, выбор инвентаря.

2. Подготовка сырья для дальнейшего использования.

3. Приготовление блюд, согласно теме занятия.

4. Приготовление  сладких напитков.

5. Оформление и подача блюд.
	
	

	Тема 7.1.
Организация рабочего места, выбор инвентаря.
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Организация рабочего места.
	
	2-3

	
	2.
	Выбор инвентаря при приготовлении блюд. Подготовка сырья для дальнейшего использования.
	
	

	Тема 7.2.
Приготовление  сладких блюд
	Содержание
	56
	

	
	1.
	Приготовление теста.  Яблоки жареные в тесте. Слойки.
	
	2-3


	
	2.
	Органолептическая оценка качества продуктов
	
	

	
	3.
	Пироги с фруктами.
	
	

	
	4.
	Яблоки печеные.
	
	

	
	5.
	Приготовление фруктовых салатов.
	
	

	
	6.
	Приготовление суфле. 
	
	

	
	7.
	Приготовление мусса и желе.
	
	

	
	8.
	Приготовление пудингов.
	
	

	
	9.
	Приготовление безе, зефира, пастилы.
	
	

	Тема 7.3.
Приготовление  сладких напитков.

	Содержание
	30
	

	
	1.
	Приготовление  компота.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление киселя.
	
	

	
	3.
	Приготовление  коктейля.
	
	

	
	4.
	Приготовление чая.
	
	

	
	5.
	Обработка кофейных зерен. Приготовление  кофе.
	
	

	
	6.
	Приготовление морса
	
	

	
	7.
	Приготовление фруктового льда.
	
	

	Тема 7.4
Оформление и подача блюд

	Содержание
	2
	

	
	1.
	Оформление и украшение салатов и напитков. Подача блюда.
	
	2-3

	                                                                                                                                            Дифференцированный зачет
	2
	

	ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Виды работ:

1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.

2. Приготовление дрожжевого теста.

3. Приготовление теста для вареников.

4. Приготовление лапши домашней.

5. Приготовление торта из полуфабрикатов.


6. Приготовление пирожков с разными начинками из дрожжевого теста.
	90
	

	Тема 8.1.
Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Приготовление хлеба.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление ватрушек.
	
	

	
	3.
	Оформление хлебобулочных изделий
	
	

	Тема 8.2.
Приготовление дрожжевого теста.
	Содержание
	12
	

	
	1.
	Ингредиенты, необходимые для приготовления дрожжевого теста.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление дрожжевого теста.
	
	

	
	3.
	Приготовление полуфабрикатов из дрожжевого теста.
	
	

	
	4.
	Приготовление кулебяки.
	
	

	Тема 8.3.
Приготовление теста для вареников и пельменей.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Ингредиенты, необходимые для приготовления теста для вареников.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление теста для вареников и пельменей.
	
	

	
	3.
	Приготовление вареников.
	
	

	Тема 8.4.
Приготовление лапши домашней.
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Подбор ингредиентов для приготовления лапши домашней.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление лапши домашней.
	
	

	
	3.
	Приготовление клецек.
	
	

	Тема 8.5.
Приготовление торта, печенья и кексов.
	Содержание
	34
	

	
	1.
	Подбор ингредиентов для приготовления торта.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление торта из полуфабрикатов ( коржи, печенье).
	
	

	
	3.
	Приготовление бисквитного торта
	
	

	
	4.
	Приготовление песочного торта
	
	

	
	5
	Приготовление торта-безе
	
	

	
	6.
	Оформление торта. Органолептическая оценка качества блюд.
	
	

	
	7.
	Приготовления печенья
	
	

	
	8.
	Приготовления кексов
	
	

	Тема 8.6.
Приготовление пирожков с разными начинками из дрожжевого теста.
	Содержание
	18
	

	
	1.
	Приготовление пирожков с капустной начинкой.
	
	2-3

	
	2.
	Приготовление пирожков с картофельной начинкой.
	
	

	
	3.
	Приготовление пирожков со сладкой начинкой.
	
	

	                                                                                                                                         Дифференцированный зачет
	2
	

	                                                                                                                                                                                                Всего
	    648
	


4. условия реализации программы учебной практики

4.1. Требования к условиям проведения учебной  практики.

Программа учебной практики   реализуется на базе учебного кабинета «Повар».

Оборудование учебного кабинета:

рабочие  места  преподавателя и  студентов ;

комплект образцов документов по приготовлению блюд;

комплект учебно-методической документации;

шкаф с  пароувлажнением;

микроволновая печь;

электроплита;

электросковорода;

печь СВЧ с грилем;

стол полированный;

стол разделочный;

зонт вентиляционный;

универсальная кухонная машина;
кухонная посуда и столовые приборы.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов

Основные источники:

 1.  Анфимова Н.А.,  Кулинария: Учебник  для нач. проф. Образования. – 4 издание дополненное.-   М.: ИРПО; Издательский центр «Академия», 2010г.

2.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1 Механическая кулинарная обработка продуктов, 2009г. ОИЦ «Академия»,

3.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.2 Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых, 2009г. ОИЦ «Академия»,

4.  Сопина Л.Н. Пособие для повара, 2009г. ОИЦ «Академия»

5.  Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: Контрольные материалы,2010г. ОИЦ «Академия» 

6.  Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю., Кулинарная характеристика блюд, 2009 г. ОИЦ «Академия»

7.  Потапова И.И. Калькуляция и учет, 2010г. ОИЦ «Академия»

8.  Потапова И.И., Корнеева Н.В. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие,2009г. ОИЦ «Академия».

9.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,2010г. ОИЦ «Академия»

10.  Усова И.Н. «Основы калькуляции и учета, 2009г. Академкнига/учебник.

11.  Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,2010г. ОИЦ «Академия».

12.  Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова.-М.: Издательский центр «Академия»,2011г..-288 с.

13.  Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для нач.проф.образования/Тамара Александровна Качурина.-М.: Издательский центр «Академия», 2010.-160с.

14.  Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар», 2010г. ОИЦ «Академия»,

15.  Качурина Т.А. Кулинария, 2011 г. ОИЦ «Академия»

Дополнительные источники

1. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 1, 2011г. Академкнига/учебник

2. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 2, 2010г. Академкнига/учебник

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров,2010г. ОИЦ «Академия».

4.   Ткачева Г.В. и др. Технология продукции общественного питания. ПО.,2012г. Академкнига/учебник

5.  Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н., Повар. Рабочая тетрадь, 2010г. Академкнига/учебник.

6.   Шалагинова Е.П. Повар. Практические основы профессиональной деятельности, 2008г. Академкнига/учебник.

7.  Шатун Л.А. Кулинария, 2012 ОИЦ «Академия».

Интернет- ресурсы:

http://www.profobrazovanie.org/t1023-topic
http://www.edu.ru/index.php?page_id=6 Федеральный портал Российское образование

allbest -   "Союз образовательных сайтов" 

http://www.comodity.ru/  сайт товароведение продовольственных товаров

http://www.100menu.ru/ - электронный сборник рецептур 

http://www.gastronom.ru/- сайт кулинарного журнала «Гастроном»

http://www.panor.ru/journals/obshepit/- сайт журнала «Общепит»

http://www.povarenok.ru/- кулинарный сайт
http://www.kyxarka.ru/news/1396.html- кулинарный сайт
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебная практика  проводится мастерами производственного обучения и преподавателями  профессионального цикла. 

Учебная практика рассредоточена из расчета 6 часов в неделю и проводится в кабинете «Повар».

В процессе обучения используются различные виды информационно-коммуникационных технологий. 

Консультации обучающихся проводятся согласно графику консультаций, составленному  учебным заведением.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Руководство учебной практикой осуществляют мастера производственного обучения.
Мастера производственного обучения, осуществляющие непосредственное  руководство учебной  практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКИ 
Контроль и оценка результатов освоения  практики  осуществляется руководителем практики в процессе выполнения практических  работ. В результате освоения   учебной   практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме   дифференцированных зачетов. 

	Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)    
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Готовить блюда из овощей и грибов.
	 Дифференцированные  зачеты  по учебной   практике  

Комплексный экзамен по модулю.

 Экспертное наблюдение и оценка на практических  занятиях при выполнении работ на учебной практике

	Готовить блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	

	Готовить супы и соусы.
	

	Готовить блюда из рыбы.
	

	Знать технологию обработки сырья и готовить блюда из мяса и домашней птицы.
	

	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.
	

	Готовить сладкие блюда и напитки.
	

	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.
	


Разработчик:

ГБПОУ  «Западнодвинский технологический колледж им И. А. Ковалева»

Ларченкова М.М.- методист.
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