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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
     Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 (260807.01) 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
- Прием и оформление платежей
           Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании для профессиональной подготовки, повышения квалификации и переподготовки по профессиям 16675 «Повар», 12901 «Кондитер» на базе основного общего или полного среднего образования для предприятий общественного питания  различных форм собственности.
1.2. Цели и задачи учебной практики:
 Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП 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
	ВПД
	Требования к умениям

	УП.01
Приготовление блюд из овощей и грибов

	-проверять органолептическим способом  годность овощей и грибов;
-выбирать 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, 

	УП.02
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 подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
-готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

	УП.03
Приготовление супов и соусов  
	-проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к 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;

	УП.04
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;

	УП.05
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;

	УП.06
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;

	УП.07
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.

	УП.08
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 рабочей программы учебной практики:

	В рамках освоения ПМ 01. «Приготовление блюд из овощей и грибов
	72 час.

	В рамках освоения ПМ 02. «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
	72 час.

	В рамках освоения ПМ 03. «Приготовление супов и соусов
	72 час.

	В рамках освоения ПМ 04. «Приготовление блюд из рыбы
	108 час.

	В рамках освоения ПМ 05. «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
	108 час.

	В рамках освоения ПМ 06. «Приготовление холодных блюд и закусок»
	72 час.

	В рамках освоения ПМ 07. «Приготовление сладких блюд и напитков
	48 час.

	В рамках освоения ПМ 08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	144 час.

	ИТОГО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	696 час.
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3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
        Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся
первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД)
	Код 
	Наименование результата освоения практики

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

	ПК1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	ПК2.1
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

	ПК2.2
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК2.3
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК2.4
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК2.5
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	ПК3.1
	Готовить бульоны и отвары

	ПК3.2
	Готовить простые супы.

	ПК3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК3.4
	Готовить простые холодные и горячие соусы

	ПК4.1
	Производить обработку рыбы с костным скелетом

	ПК4.2
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с  костным      скелетом

	ПК4.3
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	ПК5.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК5.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

	ПК5.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.


	К5.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	ПК6.1
	Готовить  бутерброды и гастрономические закуски порциями.

	ПК6.2
	Готовить и оформлять салаты

	ПК6.3
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК6.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	ПК7.1
	 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	ПК7.2
	 Готовить простые горячие напитки

	ПК7.3
	 Готовить простые горячие напитки

	ПК8.1
	 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК8.3
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК8.4

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК8.5
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК8.6
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

	ПК9.1
	Подготавливать контрольно – кассовые машины  к началу принятия и оформления платежей.

	ПК9.2
	Пользоваться контрольно – кассовыми машинами при оформлении платежей.

	ПК9.3
	Принимать оплату наличными деньгами

	ПК9.4
	Принимать и оформлять безналичные платежи

	ПК9.5
	Учитывать при принятии оплаты дисконтные карты

	ПК9.6
	Принимать возврат оформленных платежей

	ПК9.7
	Составлять реестр (отчет по платежам)
















4. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
5. 
3.1.Тематический план учебной практики

	Код ПК
	Код и наименования профессиональных модулей
	Количество часов по ПМ
	Виды работ
	Наименование тем учебной практики
	Количество часов по темам

	1
	2
	3
	4
	5
	6

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

72
	-Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки овощей и плодов различных групп
-Выполнение нарезки овощей и плодов простыми и сложными способами  нарезки 
-Выполнение технологической последовательности  механической кулинарной обработки консервированных  овощей и грибов 
-Выполнение  технологической последовательности  механической кулинарной обработки и нарезки грибов 
-Выполнение фарширования овощей различных групп
-Приготовление блюд из овощей 
-Приготовление  простых гарниров из овощей

	1. Инструктаж то технике безопасности
2. 1.Нарезка овощей.
	1
5

	
	
	
	
	3. 2.Приготовление блюд из отварных овощей.
	6

	
	
	
	
	4. 3.Приготовление блюд из тушёных овощей.
	6

	
	
	
	
	5. 4.Приготовление блюд из припущенных овощей.
	6

	
	
	
	
	6. 5.Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей.
	6

	
	
	
	
	7. 6.Приготовление блюд из овощных масс.
	6

	
	
	
	
	8. 7.Приготовление блюд и гарниров из овощей, жаренных во фритюре.
	6

	
	
	
	
	9. 8. Работа со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	6

	
	
	
	
	10. 9.Приготовление блюд из запечённых овощей.
	6

	
	
	
	
	11. 10.Приготовлени блюд из грибов.
	6

	
	
	
	
	12. 11.Приготовление блюд из фаршированных запечённых овощей.
	6

	
	
	
	
	13. 12.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачёта
	6

	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
	

72
	Подготовка зерновых и бобовых продуктов для дальнейшего приготовления блюд
Расчет сырья и подготовка круп к варке 
Приготовление каш и гарниров в соответствии с заданным блюдом 
Оформление и подача блюда. 
Приготовление котлет, биточков¸ запеканок 
Расчет и подготовка сырья для приготовления пюре
Варка и доведение до готовности блюда.
Оформление и подача блюда. 
Приготовление макарон отварных с маслом
Приготовление макарон отварных с сыром, томатом и овощами, макаронника, лапшевника с творогом
Варка и доведение до готовности блюда
Оформление и подача блюда. 
Обработка и подготовка яиц для приготовления блюд  
-Приготовления яйца вареного в всмятку, в мешочек и вкрутую
-Приготовление яйца с ветчиной на гренке, яичницы с гарниром, омлета натурального, омлета смешанного
-Приготовление сырников из творога, запеканки и пудинга, вареников ленивых и с творожным фаршем-Оформление и подача блюда.Приготовление мучных блюд из теста Выпекание блинов и приготовление блинчиков, оладий
Приготовление фарша  для блюд 
Приготовление теста для вареников и пельменей 
Варка и доведение до готовности блюда
Оформление и подача блюда.
	1. Инструктаж по технике безопасноссти.
2. .Приготовление каш различной консистенции: рассыпчатые, вязкие, жидкие.
	1



5

	
	
	
	
	3. Приготовление запечённых блюд из каш: крупеник, запеканки, пудинги.
	6

	
	
	
	
	4. Приготовление простых блюд и гарниров из бобовых, горохового пюре.
	6

	
	
	
	
	5. Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макарон, запеченных с сыром, макаронника, лапшевника с творогом.
	6

	
	
	
	
	6. Приготовление блюд из жареных и запечённых яиц.
	6

	
	
	
	
	7. Приготовление отварных блюд из творога: вареники ленивые,  пудинг из творога (варенный на пару).
	6

	
	
	
	
	8. Приготовление жареных и запечённых блюд из творога: сырники, творожные шарики, запеканки и пудинги.
	6

	
	
	
	
	9. Приготовление блинов и оладий из дрожжевого теста.
	6

	
	
	
	
	10. Приготовление блинчиков с различными фаршами.
	6

	
	
	
	
	11. Приготовление вареников с различными фаршами.
	6

	
	
	
	
	12. Приготовление  пельменей с различными фаршами.
	6

	
	
	
	
	13. 12.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачёта
	6

	ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
	ПМ 03. Приготовление супов и соусов
	
72
	Приготовление бульонов.
 Приготовление всех видов супов (Приготовление щей, борщей,  рассольника, картофельных, с макаронными изделиями, молочных супов, прозрачные). 
Приготовление основных горячих, холодных соусов и их производных.
	1. 1.Инструктаж по безопасности труда при приготовление блюд.
2. Приготовление бульонов.
	1

5

	
	
	
	
	3. Приготовление борщей.
	6

	
	
	
	
	4. Приготовление рассольников, солянок.
	6

	
	
	
	
	5. Приготовление картофельных супов.
	6

	
	
	
	
	6. Приготовление прозрачных супов.
	6

	
	
	
	
	7. Приготовление холодных и сладких супов.
	6

	
	
	
	
	8. Приготовление основного красного соуса и его производных.
	6

	
	
	
	
	9. Приготовление основного белого соуса и его производных
	6

	
	
	
	
	10. Приготовление сметанного соуса и его производных.
	6

	
	
	
	
	11. Технология приготовления яично-масляных соусов.
	6

	
	
	
	
	12. Технология приготовления соусов на уксусе.
	6

	
	
	
	
	13. Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6

	ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
	ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы
	
108
	Обработка рыбы с костным скелетом 
Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом .
Приготовление  простых блюд из рыбы с использованием различных способов тепловой обработки.
	1.Инструктаж по технике безопасности
Механическая кулинарная обработка  чешуйчатой рыбы, приготовление полуфабрикатов для варки и припускания.
	1

5

	
	
	
	
	2.	Механическая кулинарная обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов  для жарки: основным способом, во фритюре.
	6

	
	
	
	
	3.	Механическая кулинарная обработка нерыбных продуков моря.
	6

	
	
	
	
	4.	Приготовление блюд из отварной рыбы.
	6

	
	
	
	
	5.	Приготовление блюд из припущенной рыбы.
	6

	
	
	
	
	6 .       Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом.
	6

	
	
	
	
	7.       Приготовление блюд из рыбы, жаренной во фритюре.
	6

	
	
	
	
	8.	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы жареных.
	6

	
	
	
	
	9.       Приготовление блюд из рыбной котлетной массы жареных.
	6

	
	
	
	
	10.      Приготовление блюд из рыбной котлетной массы тушёных.
	

	
	
	
	
	11.	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы  запечённых.
	6

	
	
	
	
	12.	Приготовление блюд из запечённой рыбы.
	6

	
	
	
	
	13.	Приготовление блюд из запечённой рыбы.
	6

	
	
	
	
	14.	Приготовление блюд из тушёной рыбы
	6

	
	
	
	
	15.	Приготовление блюд из морепродуктов жареных.
	6

	
	
	
	
	16. Приготовление блюд из морепродуктов тушёных.
	6

	
	
	
	
	17.Приготовление блюд из котлетной массы из морепродуктов.
	6

	
	
	
	
	18. Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6


	К 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4





















	ПМ 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
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	Обработка мяса
Обработка субпродуктов
Приготовление полуфабрикатов из мяса говядины толстого и тонкого края. 
Приготовление полуфабрикатов порционных, мелкокусковых для тушения.
Приготовление полуфабрикатов из натурально-рубленной массы
Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
Заправка тушек
Приготовление полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы.
Приготовление блюд из отварного мяса
Приготовление блюд из жареного мясо порционным куском из говядины
Приготовление блюда из говядины мелкокусковые
Приготовление блюд тушеных порционных из говядины и свинины
Приготовление блюд запеченных 
Приготовление блюд из натурально рубленой массы
Приготовление блюд из котлетной массы.
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы отварной
Приготовление блюд из сельскохозяйственной птицы жареной
	1.Инструктаж по технике безопасности.
Приготовление блюд из отварного мяса.
	1
5

	
	
	
	
	2. Приготовление блюд из мяса, жаренного порционным куском.
	6

	
	
	
	
	3.Приготовление блюд из субпродуктов, жаренных порционными кусками панированные.
	6

	
	
	
	
	4.Приготовление жареных блюд из субпродуктов.
	6

	
	
	
	
	5.Приготовление блюд из печени оленьей.
	6

	
	
	
	
	6. Приготовление блюд из мяса,  жаренного мелкими кусками.
	6

	
	
	
	
	7. Приготовление блюд из мяса тушённого порционными  кусками.
	6

	
	
	
	
	8. Приготовление блюд из мяса, тушённого мелкими  кусками.
	6

	
	
	
	
	9. Приготовление запечённых блюд из мяса.
	6

	
	
	
	
	10. Приготовление блюд из рубленой  массы из мяса.
	6

	
	
	
	
	11. Приготовление блюд из котлетной массы из мяса жареных.
	6

	
	
	
	
	12. Приготовление блюд из котлетной массы из мяса тушёных
	6

	
	
	
	
	13.Приготовление блюд из мяса диких животных (оленины), их печени оленьей.
	6

	
	
	
	
	14.Приготовление  отварных блюд из домашней птицы.
	6

	
	
	
	
	15. Приготовление блюд из жареной домашней птицы
	

	
	
	
	
	16.Приготовление блюд из тушёной домашней птицы
	6

	
	
	
	
	17. Приготовление  блюд из рубленой домашней птицы .
	6

	
	
	
	
	18.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6

	11.ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4
	ПМ 06. Приготовление холодных блюд и закусок
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	-.Приготовление бутербродов – Приготовление гастрономических  продуктов порциями с использованием различного оборудования и приспособления.
- Организация рабочего места
- Подготовка свежих , консервированных овощей, грибов, фруктов, мясных и рыбных продуктов, яиц, зелени, масленых заправок, хлебобулочных изделий и гастрономических продуктов.
-Приготовление и оформление салатов.
- Приготовление и оформление простых холодных блюд и закусок.

	1.Инструктаж по технике безопасности.
Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями.
	1
5

	
	
	
	
	2. Приготовление и оформление салатов из сырых овощей.
	6

	
	
	
	
	3. Приготовление и оформление салатов из сырых  овощей.
	6

	
	
	
	
	4. Приготовление и оформление салатов из отварных  овощей.
	6

	
	
	
	
	5риготовление и оформление салатов из отварных  овощей
	

	
	
	
	
	6.Приготовление и оформление винегрета овощного, винегрета овощного с сельдью.
	6

	
	
	
	
	7.Приготовленипе закусок из овощей. 
	6

	
	
	
	
	8.Приготовленипе закусок из  яиц, грибов.
	6

	
	
	
	
	9.Приготовленипее рыбных блюд и закусок  из рыбы.
	6

	
	
	
	
	10.Приготовление закусок из морепродуктов.
	

	
	
	
	
	11.Приготовленипе закусок из мяса.
	6

	
	
	
	
	12.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6

	ПК 7.1
ПК 7.2
ПК 7.3
	ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков
	
48
	Подготовка сырья к производству
Приготовление желе яблочного
Приготовление мусса клюквенного
Приготовление  самбука из йогурта и творожной массы
Приготовление крема из сметаны
Приготовление шарлотки с яблоками
Приготовление пудинга с консервированными плодами (Гурьевская каша) 
Оформление и подача готовых блюд.
Подготовка сырья к производству. Приготовление простых холодных и горячих напитков.
Чай с сахаром, вареньем
Чай с лимоном
Кофе с молоком
Кофе на молоке по-варшавски
Кофе с взбитыми сливками по-венски
Какао с мороженым
Напиток апельсиновый
Напиток яблочный
Напиток «Петровский» Оформление и подача готовых напитков. 
	1.Инструктаж по технике безопасности.
Приготовление салатов из свежих плодов и ягод.
	1
5

	
	
	
	
	2.Приготовление компотов, киселей
	6

	
	
	
	
	3.Приготовление  сладких желированных блюд.
	6

	
	
	
	
	4.Приготовление  сладких желированных блюд.
	6

	
	
	
	
	5. Приготовление горячих сладких блюд.
	6

	
	
	
	
	6. Приготовление горячих сладких блюд.
	6

	
	
	
	
	7.Приготовление горячих и холодных напитков.
	6

	
	
	
	
	8.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6

	
	
	
	
	
	

	[bookmark: _GoBack]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
	
144
	- Приготовление саек, 
- приготовление простых батонов, 
- приготовление булочной мелочи, 
- приготовление сдобных булочек,
- приготовление  слоеных  булочек
- приготовление хлеба
- приготовление изделий из дрожжевого теста : ватрушек, пирожков с различными фаршами, полуоткрытых с украшениями из теста,
- приготовление булочки глазированной,
- приготовление фигурных изделий и плюшек. кулебяк, пирогов, расстегаев
- приготовление изделий  из слоеного пресного теста: приготовление  пирожков с различными фаршами, кулебяк, язычков слоеных, булочек
-приготовление изделий из сдобного пресного теста: сочней  с творогом, пирожков , кулебяк
-Приготовление печенья нарезного, выемного, масляного, творожного, сдобного
- Приготовление и оформление пряников сырцовых, глазированных, заварных, медовых
-Приготовление и оформление коврижек заварных медовых, сырцовых
-Приготовление и оформление отечественных классических тортов с различными видами кремов.
-Приготовление и оформление пирожных бисквитных, песочных, слоеных, заварных, воздушных, ореховых, крошковых 
- Приготовление и оформление низкокалорийных тортов и пирожных.
	1.Инструктаж по технике безопасности Приготовление отделочных полуфабрикатов.
	1
5

	
	
	
	
	 
	6

	
	
	
	
	2.Приготовление булки городской, булки московской.
	6

	
	
	
	
	3.Приготовление изделий из дрожжевого теста.
	6

	
	
	
	
	4.Приготовление изделий из дрожжевого теста с фаршем.
	6

	
	
	
	
	5.Приготовление изделий из дрожжевого теста.
	6

	
	
	
	
	6.Приготовление изделий из дрожжевого теста.
	6

	
	
	
	
	7.Приготовление  изделий песочного теста: кекса столичного, кекса творожного, печенья песочного.
	6

	
	
	
	
	8.Приготовления изделий из пресного сдобного теста: сочни с творогом, вагрушки.
	6

	
	
	
	
	9.Приготовление изделий из пряничного теста: «Пряники медовые», «Ковриж
	6

	
	
	
	
	10.Приготовление изделий из бисквитного теста:  рулет фруктовый, печенье «Лениградское».
	6

	
	
	
	
	11.Приготовление изделий из  заварного теста: булочка со сливками, кольцо воздушное, профитроли.
	6

	
	
	
	
	12. Приготовление изделий из пресного слоёного теста: язычков, волованов, пирожков с различными фаршами.
	6

	
	
	
	
	13. Приготовление изделий из слоёного теста: пирожки слоёные, языки слоёные, яблоки в слойке.
	6

	
	
	
	
	14.Приготовление изделий из воздушного  теста: печенье «Меренги»и  полуфабрикатов для пирожных и тортов
	6

	
	
	
	
	15. Приготовление тортов и пирожных
	6

	
	
	
	
	16. Приготовление тортов и пирожных
	6

	
	
	
	
	18.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6

	
	Всего часов
	696
	
	
	





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).


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие:  учебной лаборатории


Оснащение: учебная лаборатория СНК
1.Оборудование:
- электромеханическое оборудование (блендер,  миксеры, кофемолка), тепловое оборудование (плита электрическая четырехкомфорочная,  жарочный  ), холодильник бытовой, электромясорубка.
- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
2. Инструменты и приспособления:
- наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений;
- разделочные доски, ножи, ручные овощечистки, терки, кастрюли разной емкости,  , рыхлители мяса,, топоры, дуршлаги, котлы наплитные, сковороды, сотейники, тарелки, шумовки, формы для желе,, кондитерские мешки с набором насадок,, венчики, скалки, резцы для теста, , кисточки для смазки изделий,  формы с разным диаметром для тортов, шаблоны, грохоты, сетчатые корзины для мытья яиц, кружки, мерные стаканы, ложки.
4.2. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика  проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями 
профессионального цикла. на 1,2,3 курсе рассредоточено.
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера производственного обучения, осуществляющие  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.
4.4 Информационное обеспечение
Основные источники:

1.Анфимова Н.А. , Татарская Л.Л.  «Кулинария» - 2-е изд. М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2002.-328 с. 
2.Усов В.В., «Русская кухня» - М.: Изд. центр «Академия», 2007.
3.Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для НПО-10-е изд., исп.  – М.: Издательский центр «Академия», 2011. -320 с.
4.Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для НПО и СПО. – М.: Издательство «Кнорус», 2013.- 328 с.
5.Семиряжко Т.Г., Кулинария. Контрольные материалы. :учебное пособие для НПО – М.: Изд. центр «Академия», 2008.-192с.
6.Дубровская Н.И., Приготовление супов и соусов: учебник для СПО – М.: Изд. центр «Академия», 2015.-176 с.
7.Шильман Л.З., Технология кулинарной продукции: учебное пособие для студентов СПО – М.: Изд. центр «Академия», 2014. -176 с.
8.Козлова С.Н., Кулинарная характеристика блюд: учебное пособие для студентов НПО – М.: Изд. центр «Академия», 2007.-192 с.
9.Шильман Л.З., Технологические процессы предприятий питани – 5 е издание, стер. учебное пособие для студентов СПО – М.: Изд. центр «Академия», 2014. -192 с.
10.Самородова И.П.,  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатоы ждя сложной кулинарной продукции: учебное пособие для студентов СПО –3-е изд., стер.- М..: Изд. центр «Академия», 2015. -192 с.  
11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест-
венного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов.
12. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»
13. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
14.ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».
15.ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».
16. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
17.ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию».
18.ОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчѐта отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
19.СП 2.3.6.1079-01, Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
20. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студентов НПО.-7-е изд., стер. -  Изд. центр «Академия», 2013.-512.
21. ОСТ 10-060-95 Торты и пирожные.
22.Бутекис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Учебник для НПО. М.:Изд. Центр Академия, 2012. – 304 с.
22. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. – М.: Хлебпродинфром, 2000».
23. Казеннова А.Р,  «Требования к качеству полуфабрикатов готовых блюд и кулинарных изделий». – М.:  «Экономика», 1964.
 Дополнительные источники:
1. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для студентов НПО.-7-е изд., стер. -  Изд. центр «Академия», 2013.-512

 
 Периодические издания 
«Общественное питание»
«Гастроном»,
 «Школа гастронома»,
 «Коллекция рецептов»,

Интернет-ресурс
1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный
ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с
экрана.
2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты»
[Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный.
– Заглавие с экрана.
3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ре-
сурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с
экрана.
4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ре-
сурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией.
5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Элек-
тронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.
6.Приготовление блюд из бобовых, макаронных изделий, круп. htt://kulinaro.ru.
7. Приготовление блюд из теста. Good-Cook.ru.	
8.  Приготовление блюд из яиц и творога.. knigakulinara.ruсы
9. Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

                     Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 
	Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПК 1.1  ПК1.2
-проверяет органолептическим способом  годность овощей и грибов;
-выбирает производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд  из овощей и грибов;
-обрабатывает различными методами овощи и грибы;
-нарезает и формует традиционные виды овощей и грибов;
-охлаждает и замораживает нарезанные овощи и грибы,
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК2.1  ПК2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5
-проверяет органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
-выбирает производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
-готовит и оформляет блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4
-проверяет органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
-выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
-использует различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
- оценивает качество готовых блюд;
-охлаждает, замораживает, размораживает и разогревает отдельные компоненты для соусов;

	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3
- проверяет органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
- выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- использует различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы
- оценивает качество готовых блюд;
	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4
-проверяет органолептическим способом  качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
- выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
- использует различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
- оценивать качество готовых блюд;
	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4
-проверяет органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
-выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
-использует различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- оценивает качество холодных блюд и закусок;
- выбирает способы хранения с соблюдением температурного режима;
	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3
-проверяет органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- определяет их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
- выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд  и напитков;
- использует различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
- оценивает качество готовых блюд.
	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3 ПК 8.4 ПК 8.5 ПК 8.6
- проверяет органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
-определяет их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
-выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-использует различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
-оценивает качество готовых изделий;
	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4 ПК 9.5 ПК 9.6 ПК 9.7
- осуществляет подготовку ККТ различных видов;
-работает на ККТ различных видов: автономных, пассивных, системных; 
-устраняет мелкие неисправности при работе на ККТ;
-распознает платежеспособность государственных денежных знаков;
-осуществляет заключительные операции при работе на ККТ;
-оформляет документы по кассовым операциям;
-соблюдает правила техники безопасности

	Текущий и промежуточный контроль
в  форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.




	ОК 1
Демонстрирует интерес к будущей профессии
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК2
Обосновывает выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов
Демонстрирует эффективность и качество выполнения профессиональных задач
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК 3
Демонстрирует способность анализировать рабочую ситуацию, осуществляет текущий и итоговый контроль, оценивает и корректирует собственную деятельность, несет ответственность за результаты своей работы
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК 4
Находит и использует информацию для эффективного выполнения профессиональных задач
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК 5
Демонстрирует навыки использования информационно-коммуникативных технологий в профессиональной деятельности
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК 6
Демонстрирует навыки взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК 7
Демонстрирует деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.


	ОК 8
 Демонстрирует готовность к исполнению воинской обязанности
	Текущий и промежуточный контроль
в форме экспертной оценки при выполнении практических проверочных  работ по учебной практике.




