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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)
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