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1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

Учебная практика

1.1. Область применения программы

Программа Учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер».  Программа Учебной практики может быть использована как часть программ дополнительного образования, проф. подготовки, переподготовки и повышения квалификации по профессии «Повар» для обучающихся, имеющих основное общее, среднее (полное) общее образование или профессиональную подготовку по смежным или другим профессиям. 

1.2. Место программы в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная практика входит в состав профессионального цикла: ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07, ПМ.08.Обучающийся по ППКРС  Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:

	4.3.1.
	Приготовление блюд из овощей и грибов

	4.3.2.
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

	4.3.3.
	Приготовление супов и соусов

	4.3.4.
	Приготовление блюд из рыбы

	4.3.5
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	4.3.6.
	Приготовление холодных блюд и закусок

	4.3.7.
	Приготовление сладких блюд и напитков

	4.3.8.
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 Выпускник, освоивший ОПОП ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
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).

Выпускник, освоивший ОПОП ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

5.2.1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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

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

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

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.

5.2.3. Приготовление супов и соусов.

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.

5.2.4. Приготовление блюд из рыбы.

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.

5.5.5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

5.5.6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

5.2.7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

5.2.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 918 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося часов  - 918 часов;
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Объем учебной практики и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	918

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	918

	в том числе:
	

	 5.2.1. Приготовление блюд из овощей и грибов
	102

	5.2.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	96

	5.2.3. Приготовление супов и соусов
	90

	5.2.4. Приготовление блюд из рыбы
	90

	5.5.5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	108             

	5.5.6. Приготовление холодных блюд и закусок
	60

	5.2.7. Приготовление сладких блюд и напитков
	54

	5.2.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	318


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной практики

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01  
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	1

	Раздел 1.


	Раздел1 ПМ . 01.  Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов.

Виды работ:

Темы:

1.Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки овощей и плодов различных групп (картофеля, моркови, свеклы, капусты, лука, кабачков, огурцов, томатов, перца, баклажанов), плодов (яблок, ягод, цитрусовых).

2.Выполнение нарезки овощей и плодов простыми и сложными способами  нарезки. 


3.Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки консервированных  овощей и грибов. 

4.Выполнение  технологической последовательности  механической кулинарной обработки и нарезки грибов. 

 5.Подготовка овощей различных групп для фарширования (картофель, кабачки, перец)

6,  Подготовка овощей различных групп для фарширования (помидоры, баклажаны, капуста для голубцов).


	102
36

6

6

6
6

6

66
6
6

6

6

6

6

6

6
6
6

6

6


	

	
	
	Раздел 2 Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.

Виды работ:

Тема 1:

Приготовление блюд из отварных  и припущенных овощей (картофельное и морковное пюре);

Тема 2:

Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей  (котлеты морковные, капустного шницеля )

Тема 3:

Приготовление блюд из картофеля (котлеты, зразы);

Тема 4:

Приготовление блюд из картофеля (крокеты с наполнителем);

Тема 5:

Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей (рагу из овощей);

Тема 6:

Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей (картофель тушеный с грибами);

Тема 7:

Приготовление   блюд из запеченных овощей (запеканка картофельная с овощами);

Тема 8:

Приготовление   блюд из запеченных овощей (запеканка морковная);

 Тема 9:

Приготовление блюд из фаршированных овощей (перец фаршированный);
Тема 10:
Приготовление картофеля, фаршированного овощами

Тема 11:

Приготовление фаршированных овощей по современным технологиям и национальным кухням
	
	2

	ПМ2

Раздел1

Раздел2
Раздел 3

Раздел 4

ПМ.03

ПМ.04
ПМ.05

ПМ.06

ПМ.07

ПМ.08

Раздел 1

Раздел 2

Раздел 3

Раздел 4
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	96
6
6
6

6

6

6
6

6

6

6

6

6

6

6

6

	

	
	1
	Виды работ:

Подготовка зерновых и бобовых продуктов для дальнейшего приготовления блюд
Расчет сырья и подготовка круп к варке 

Тема 1:         

Приготовление  каш различной консистенции. 

Оформление и подача блюд. 
Тема 2:
Приготовление котлет, биточков¸ запеканок из каш со сладкими соусами
Оформление и подача блюд. 

Тема 3:
Приготовление блюд из бобовых (гороховая каша), блюд из макаронных с сыром, ветчиной и томатом

Тема4:

Приготовление  лапшевника с творогом, рассыпчатых каш.
Тема 5:

Приготовление блюд из яиц (вареных всмятку, вкрутую, пашот, яиц на гренке с ветчиной.

Тема 6:
Приготовление жареных, запеченных, фаршированных омлетов

Тема 7:

Приготовление сырников из творога, пудинга рисового.

Тема 8:

Приготовление вареников ленивых и обыкновенных с творогом.

Тема 9:

Приготовление блинов и блинчиков.

Тема 10:

Приготовление блинчиков  фаршированных.

Тема 11:

Приготовление оладий и блинов «с припеком».

Тема 12:

Приготовление пельменей с картофельным и капустным фаршем.

Тема 13:

Приготовление пельменей с мясным фаршем.

Тема 14:

Приготовление мучных национальных изделий (манты).
Тема 15:

Приготовление блюд по современным технологиям (ризотто с грибами, овощами)
Тема 16:

Приготовление блюд Итальянской кухни (паста карбонара, макароны с соусом болоньезе)
	
	2

	
	Приготовление супов и соусов

Виды работ:

Подготовка сырья к производству

Расчет сырья для приготовления блюд

Тема 1: Приготовление бульонов и отваров для прозрачных супов
Тема 2: Приготовление всех видов супов:
Простых супов: (щей, картофельных с овощами, крупой )

Тема 3: Приготовление борщей украинского, сибирского, по-флотски.
Тема 4: Приготовление рассольников питербургского, домашнего
Тема 5: Приготовление  супа картофельного с фрикадельками, рыбных супов, ухи
Тема 6: Приготовление  картофельных с бобовыми и макаронными изделиями.
Тема 7: Приготовление  супа лапши  домашней  и супа сырного по- французски
Тема 8: Приготовление супов – пюре из картофеля и птицы.

Тема 9: Приготовление солянок мясной сборной и домашней.
Тема 10: Приготовление холодных супов окрошки и свекольника.

Тема 11: Приготовление молочных, сладких супов, супа шурпа.

Тема 12: Приготовление томатного и белого соуса.

Тема 13: Приготовление молочного, сметанного, грибного соусов.

Тема 14: Приготовление холодного соуса (майонез), сладкого соуса.

Тема 15: Приготовление яично-масляных соусов.

	90
6

6
6

6
6

6

6
6
6
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6

6

6

6

6
	3

	
	Приготовление блюд из рыбы

Виды работ:
Обработка рыбы с костным скелетом 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

( для варки, припускания, жарки,  тушения, запекания, фарширования, котлетной массы ) приготовление  простых блюд из рыбы с использованием различных способов тепловой обработки:
Тема 1: Приготовление отварной и припущенной рыбы под белым соусом
Тема 2:  Приготовление рыбы  фаршированной 
Тема 3: Приготовление рыбы, тушеной в томате с овощами.
Тема 4: Приготовление рыбы по-русски, рыбы по- ленинградски;
Тема 5 :Приготовление рыбы, жареной в тесте
Тема 6: Приготовление  зраз донских и рулета из котлетной массы.
Тема 7: Приготовление рыбы,  жареной во фритюре.
Тема 8: Приготовление  рыбы, запеченной под молочным соусом с помидорами.

Тема 9: Приготовление  шницеля натурального, поджарки из рыбы.
Тема 10: Приготовление изделий из котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели,)
Тема 11: Приготовление изделий из котлетной массы (зразы с томатным соусом).
Тема 12: Приготовление рулета из рубленой массы, рыбы грилье
Тема 13: Приготовление солянки рыбной на сковороде.

Тема 14: Приготовление блюд из кальмаров (морепродукты)
Тема 15: Приготовление рыбы жареной на гриле по современны технологиям
	90
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	  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
Виды работ

Обработка мяса

Обработка субпродуктов
Приготовление полуфабрикатов из мяса и домашней птицы, оформление и подача.
Тема 1: Приготовление отварных блюд из мяса . 
Тема 2: Приготовление  жареных натуральных блюд из мяса.
Тема 3: Приготовление бефстроганов, поджарки.

Тема 4: Приготовление печени по-строгановски.

Тема 5: Приготовление тушеных блюд из мяса.

Тема 6: Приготовление плова из свинины, птицы.

Тема 7: Приготовление азу.

Тема 8: Приготовление гуляша, мяса тушеного.

Тема 9: Приготовление изделий из рубленой массы.

Тема 10: Приготовление изделий из котлетной массы (котлеты, биточки).

Тема 11: Приготовление тефтелей (1 2 вариант).

Тема 12: Приготовление шницеля из котлетной массы, печени жареной (оладьи).

Тема 13: Приготовление люля- кебаб.
Тема 14: Приготовление рулета из котлетной массы.

Тема 15: Приготовление чахохбили из птицы.

Тема 16: Приготовление котлеты по-киевски.

Тема 17: Приготовление котлет , запеченных под соусом.

Тема 18: Приготовление птицы фаршированной (галантин)
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	 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
Виды работ: 1. Организация рабочего места. 
2.Подготовка  свежих, консервированных овощей, грибов,  фруктов,  мясных и рыбных продуктов, яиц, зелени, масленых  заправок, хлебобулочных изделий и гастрономических продуктов.

3..Оценивание качества приготовленных холодных блюд и закусок.

4.. Уборка рабочего места.
Тема 1: .Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических  продуктов (открытые , закрытые, канапе).

Тема 2: Приготовление и оформление салатов овощных (из свежей капусты, картофельные, витаминный, винегрета.)
Тема 3: Приготовление, оформление гастрономии (мясной, рыбной, сырной)
Тема 4: Приготовление и оформление салатов (мясного, столичного, рыбного)
Тема 5: Приготовление и оформление простых  холодных блюд и закусок. ( икра овощная, грибная, паштет)
Тема 6: Приготовление салатов по современным технологиям (Цезарь, греческий)
Тема 7: Приготовление и оформление холодных закусок из рыбы и сельди (закусок из сельди, рыбы под маринадом) 
Тема 8: Приготовление закусок из морепродуктов.
Тема 9: Приготовление горячих закусок (жульен)

Тема 10:  Приготовление и оформление холодных закусок по  современной технологии

Приготовление сладких блюд и напитков
Виды работ:

подготовка сырья к производству;
оформление и подача готовых блюд;
Тема 1: Приготовление желе яблочного, компотов, мусса клюквенного.
Тема 2: Приготовление  самбука их йогурта и творожной массы;
Приготовление крема из сметаны, чая с лимоном;
Тема 3: Приготовление  суфле шоколадного, кофе с молоком.
Тема 4:Приготовление яблок жареных в тесте, какао со сливками.

Тема 5: Приготовление шарлотки на бисквитной основе, кисель.

Тема 6:Приготовление пудинга рисового с конс. ягодами и плодами, фруктовый напиток.

Тема 7: Приготовление многослойного молочного желе, кофе с мороженым.

Тема 8: Приготовление современных десертов (панакотта молочная, шоколадная)

Тема 9:  Приготовление современных десертов (чизкейк, тирамиссу, штрудель)
«Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Учебная практика  (раздел 1) Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба
Виды работ

Тема 1 :Приготовление простых батонов, (хал, плетенок,  караваев)
Тема 2: Приготовление саек, караваев
Тема 3: Приготовление булочной мелочи (бриошей, резных, витых, пампушек)
Тема 4: Приготовление сдобных булочек (домашних, сдобы выборгской, 
Тема 5: Приготовление изделий из сдобы (кренделей, рогаликов, булочек с маком, глазированных рулетов ) 
Тема 6:  Приготовление хлеба  в ассортименте

Тема 7: Приготовление  слоеных  булочек (бриошей, плюшечек московских)
Тема 8: Приготовление кренделей, сдобы выборгской)
Учебная практика (раздел 2) Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
Виды работ

 Приготовление изделий из дрожжевого теста :

(ватрушек,  шанег, пирожков с различными фаршами, полуоткрытых с украшениями из теста,

Тема 1: Приготовление  ватрушек, пирожков.
Тема 2: Приготовление шанег открытых, полуоткрытых с украшениями.
Тема 3: Приготовление  булочек глазированных, с крошкой.кулебяк, пирогов, расстегаев
Тема 4: Приготовление  хачапури, беляшей.

Тема 5: Приготовление пирогов, кулебяк.

Тема 6: Приготовление расстегаев, шанег уральских.
Тема 7: Приготовление слоеных изделий с фаршем (капустным, мясным, луком и яйцом)

Тема 8: Приготовление блинов и оладий, чебуреков, сочней.

Тема 9: Приготовление чебуреков, сочней.

Тема 10:Приготовление кексов дрожжевых, куличей

Тема 11: Приготовление изделий национальных кухонь (осетинские пироги)
Тема 12: Приготовление  самсы и курника
Учебная практика  (раздел 3) Приготовление и оформления печенья, пряников, коврижек
Виды работ

Тема 1: Приготовление крутого песочного теста: печенья нарезного, выемного, масляного, любительского, снежка.
Тема 2: Приготовление печенья отсадного (неженка, одуванчик, свердловское)
Тема 3 :Приготовление штучных изделий из песочного теста( ватрушки лакомки, турбинки,)
Тема4: Приготовление кекса столичного, сметанника штучного
Тема 5: Приготовление печенья «Минутка», рогаликов пряника «Березка» медового, глазированного
Тема 6: Приготовление пряника «Березка» медового, глазированного
 коврижек медовой сырцовой, заварной,  коржиков
Тема 7: Приготовление корзиночек песочных
Тема 8 Приготовление  коврижек медовой сырцовой, заварной,  коржиков
Тема 9: Приготовление  печенья деревенского, творожного.
Тема 10: Приготовление изделий по современным технологиям, национальным кухням
 Учебная практика  (раздел 4) Приготовление и оформление тортов и пирожных
Виды работ:
Тема 1: Приготовление и оформление отечественных классических тортов с различными видами кремов (бисквитно-кремовый «Сказка» 
Тема 2: Приготовление  торта  «Прага»
Тема 3: Приготовление и оформление торта подарочного с орехами
Тема 4 :Приготовление и оформление торта  Рыжика (медового)
Тема 5: Приготовление торта заварного с шоколадом и орехами.
Тема 6:Приготовление  торта с кремом суфле и йогуртным  кремом
Тема 7: Приготовление тортов с творожным кремом.
Тема 8: Приготовление и оформление тортов по современным технологиям с шоколадом.
Тема 9: Приготовление  торта «9 островов»
Тема 10: Приготовление бисквитных пирожных (нарезных), буше, крошковых.

Тема 11: Приготовление песочных пирожных «корзиночка» с кремом и фруктами.
Тема 12: Приготовление фигурных песочных пирожных с кремом и глазурью.

Тема 13: Приготовление пирожного «Муравейник».

Тема 14: Приготовление пирожных фруктовых, желированных.

Тема 15: Приготовление пирожных заварных в ассортименте.

Тема 16: Приготовление воздушных пирожных (безе).

Тема 17: Приготовление пирожных слоеных в ассортименте.

Тема 18: Приготовление низкокалорийных тортов и пирожных.

Тема 19: Приготовление шоколадной продукции.

Тема 20: Приготовление продукции по современным технологиям (французский пирог с яблоками тарт-тартин)

Тема 21:  Приготовление продукции по современным технологиям .

Тема 22: Приготовление национальных пирожных.
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	Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены)
	*
	

	Всего:
	918
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)3. –продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3.условия реализации программы учебной практики

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

· Реализация программы учебной практики реализуется в лаборатории «Учебный  кондитерский и кулинарный цех» - № 6 по адресу г. Реж,  ул. Трудовая, 93.
Оборудование лаборатории: 
· производственные столы

· электрические плиты

· пекарский шкаф

· пароконвектомат

· электрический кипятильник 

· холодильник 

· шкафы для посуды

· миксер, 

· блендер

· мясорубка электрическая
· посуда и инвентарь 

· весы настольные электронные
Инструменты, инвентарь, приспособления:

· скалки;

· лопатки, веселки;

· противни;

· формы, формочки;

· сита;
· кисточки, резцы;

· кондитерские мешки, наконечники;

· миски, кастрюли.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.   Основные источники: 
1.Анфимова Н. А. Кулинария - 10изд. - М.: Издательский центр Академия, 2015- 400с. /Электронная версия/.

     2. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 3:  Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда.-7 изд. М.: Издательский центр Академия, 2013-112с. /Электронная версия/.

3. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых.-5 изд. М.: Издательский центр Академия, 2012-160с. /Электронная версия/.

4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Еськова Л.Е.и др. Производственное обучение профессии «Кондитер» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 1-4 изд. М.: Издательский центр Академия, 2013-192с. /Электронная версия/.

5. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Еськова Л.Е. и др. Производственное обучение профессии «Кондитер» в 4 частях. Учебное пособие. Часть 2-4 изд. М.: Издательский центр Академия, 2013-208с. /Электронная версия/.

6. Батова В.Н., Кармышева Ю.В. Экономика общественного питания.-Пенза. Типография Формат, 2018-137с. /Электронная версия/.

7. Барышева Е.С., Баранова О.В. Организация рационального питания детей в образовательном учреждении. Оренбург: Оренбургский государственный университет, 2012 - 305с. /Электронная версия/.

    8. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и     приготовление сложных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (ПМ 04). 4 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2017-384с. /Электронная версия/.

9. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. ЛПЗ (ПМ 04). 4 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2016-240с. /Электронная версия/.

10. Володина М.В., Сопачева Т.А. Организация хранения и контроль запасов сырья.-2 изд. М.: Издательский центр Академия, 2014-192с.

 11. Васюкова А.Т. Справочник повара - 2 изд. М.: Издательско - торговая корпорация Дашков и Ко, 2016 - 496с. /Электронная версия/.

 12. Глебова Е. Моя русская кухня. - М.: ХЛЕБ-СОЛЬ , 2018. /Электронная версия/.

 13. Готовим по-русски. Наши традиции в будни и праздники (Отв.редактор Левашева Е.) М.: ООО Издательство ЭКСМО, 2016-64с. /Электронная версия/.

14. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. - М.: Издательский центр Академия. 2014 - 336с. /Электронная версия/.

15. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания-12 изд. М.: Издательский цент Академия. 2014 - 320с. /Электронная версия/.

16. Здобнов А., Цыганенко М., Пересичный М. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М.: Арий, ИКТЦ «Лада», 2009-686с. /Электронная версия/. Читать: http://bookfi.net/book/716512.

17. Ивченко З. Пиццы и открытые пироги. Белгород.- ООО Книжный клуб Семейного досуга, 2016. /Электронная версия/.

18. Ляховская Л. Русская кухня: традиции, праздники, обычаи, обряды. М.: ООО Издательство ЭКСМО, 2012- 304с./ Электронная версия/.

19. Матюхина З. П. Товароведение пищевых продуктов - 7 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2016-336с. /Электронная версия/.

20. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии - 3 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2011-184 с. /Электронная версия/.

21. Малыгина С.Ю., Плешкова Ю.Н. Организация работы структурного подразделения предприятия общественного питания.- М.: .: Издательский центр Академия, 2014-320с. /Электронная версия/.

22. Ногина А.А. Организация обслуживания на предприятии общественного питания. Челябинск: ЗАО Библиотека А.Миллера, 2018-136с. /Электронная версия/.

23. Осетинские, абхазские, татарские пироги и другая выпечка - 50 рецептов. М.:  ООО Издательство ЭКСМО, 2013-48с. /Электронная версия/.

24. Потапова И.И. Калькуляция и учет -9 изд. М.: Издательский центр Академия 2013-176с. /Электронная версия/.

25. Синицина А.В., Соколова Е.И. Приготовление сладких блюд и напитков. - М.: Издательский центр Академия, 2016-304с. /Электронная версия/.

26. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. -2 изд. М.: Издательский центр Академия,2015-192с. /Электронная версия/.

27. Сборник по кулинарии: зарубежная кухня, национальная кухня, приготовление десертов, раздельное питание, выпечка хлеба, консервирование продуктов, готовим в духовке, готовим на мангале, готовим на пару, готовим на гриле, приготовление напитков. /Электронная версия/.

28. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни -3 изд. (под ред. Васюковой А.Т.).М.: Издательско - торговая корпорация Дашков и Ко, 2015-816с. /Электронная версия/.

29. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания (под ред. Васюковой А.Т.).М.: Издательско - торговая корпорация Дашков и Ко, 2013-212с. /Электронная версия/.

30. Усов В.В. Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного питания -12 изд. - М.: Академия, 2014 - 432с. /Электронная версия/.

31.   Шатун Л.Г. Кулинария – 5 изд. - М.: Издательский центр Академия, 2013- 320с. /Электронная версия/.

32. Шрамко Е. Современная выпечка. Кексы, печенье, хлеб, слоеное и сдобное тесто.-М.: ООО Медиа группа Ресторанные ведомости, 2017-96с. /Электронная версия/.

33. Энциклопедия питания. (Под общей редакцией Черевко А.И., Михайловой В.М.) Том №9. Основы лечебного и лечебно –профилактического питания. Харьков: Мир книг, 2016-219с. /Электронная версия/.

Интернет-ресурсы:

1.www.pitroportal.ru
2.www.smolkt.ru

3.www. businesspravo.ru

4.www. ozpp.ru
  4. Контроль и оценка результатов освоения  УЧЕБНОЙ  практики 
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	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).

 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

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

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

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

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

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.

3. Приготовление супов и соусов.

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.

 4. Приготовление блюд из рыбы.

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.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок.

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.

7. Приготовление сладких блюд и напитков.

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.

 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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.
	Наблюдение и контроль за организацией  и подготовкой рабочего места

Наблюдение за рабочей деятельностью студентов, проверка технологической документации по теме урока

Анализ умения работать в бригаде, распределение обязанностей, умения производить презентацию блюда или изделия

Наблюдение за приемами работы студентов

Показ рабочих приемов

Текущий инструктаж на рабочем месте

Индивидуальная работа с отстающими студентами

Наблюдение за процессом приготовления блюд

Наблюдение за подготовкой блюд к оформлению и подаче

Корректировка элементов оформления, показы приемов

Подготовка  и оценивание результатов работы

Анализ выполненной работы

Контроль за уборкой рабочих мест

Корректировка элементов оформления, показы приемов

Подготовка  и оценивание результатов работы

Анализ выполненной работы

Контроль за уборкой рабочих мест
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