[image: image1.png]



МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ КОМИ

Государственное профессиональное образовательное учреждение

«Воркутинский арктический горно-политехнический колледж»

	РАССМОТРЕНО 

ПЦК «Сфера обслуживания»

Протокол № __от «__»2023г.

Председатель ПЦК

____________Н. А. Мишина 


	
	УТВЕРЖДАЮ

Зам. директора по УМР

_________ А.И. Хромцова 

«___» ______________2023г.



	
	
	


	ПРОГРАММА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
АДАПТИРОВАННАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

УП 01 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА

по профессии 16675 Повар 

2023 г.н. 

16675 «Повар»



Составитель:

Г.В. Первунина

Мастер производственного обучения 

Воркута

2023
СОДЕРЖАНИЕ
1. Паспорт программы учебной практики по профессии «Повар».                                  4 стр.
2. Результаты освоения рабочей программы учебной практики.                                     14 стр.

	3.   Тематический план и содержание учебной практики                                                    16 стр.

	4.  Условия реализации программы учебной практики.                                                      30 стр.

	5.  Контроль и оценка результатов освоения учебной практики.                                       35 стр.


Пояснительная записка

   Рабочая программа учебной практики включает отработку практических навыков по: 
МДК 01.01 «Технология обработки сырья и приготовление блюд, гарниров»
МДК 01.02 «Технология приготовления супов и соусов» 
МДК 01. 03 « Технология обработки сырья  и приготовление блюд из рыбы»                        МДК 01. 04 «Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы» МДК 01. 05 « Технология приготовление и оформление холодных блюд и закусок» разработана в соответствии с требованием Федерльного закона «Об образовании в Российской Федерации» ( от 29.12.2012  № 273 ФЗ), « Методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования» (письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2015 г. №06-443) и ФГОС СПО 43.01.09 «Повар, кондитер», « Профессионального стандарта : 33.011 Повар»  (утв. Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г. №610н). Рабочая программа учебной практики является частью адаптированной образовательной программы профессионального обучения для лиц с ограниченными возможностями здоровья (без получения среднего общего профессионального образования) и предназначена для обучения выпускников коррекционных школ   VIII вида по профессии «Повар». 

Организация - разработчик

ГПОУ «Воркутинский арктический горно – политехнический колледж
Составитель:

Первунина Галина Викторовна, мастер производственного обучения
I.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программ
         Рабочая программа профессионального модуля состоит из:
         МДК 01.01 «Технология обработки сырья и приготовление блюд, гарниров»
         МДК 01.02 «Технология приготовления супов и соусов» 
МДК01.03 «Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы»                 
МДК 01.04 «Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы» 
МДК 01. 05 «Технология приготовление и оформление холодных блюд и закусок» является частью программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар, адаптированной для лиц с ОВЗ с получением 2 (установочного) и 3 

(повышенного) разрядов.

Программа ориентирована на обеспечение слушателей с ОВЗ дополнительными способами освоения и воспроизводства учебной информации. 

Программа разработана на основании профстандарта «Повар» (утв. Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г. №610н), с учетом Федерального государственного образовательного стандарта, среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по профессии: 43.01.09 «Повар, кондитер».

Адаптированная рабочая программа УП 01. соответствует следующим трудовым функциям и профессиональным компетенциям (ПК): 
	Трудовые функции по профессии 16675 «Повар» (на основании профтандарта) 
	ПК по ФГОС СПО 43.01.09 «Повар»

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентаций и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентаций и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара
	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.


Цели и задачи – требования к результатам освоения модуля
Цель: развитие профессиональных компетенций студентов, необходимых для реализации профессиональной деятельности, формирование умений и навыков по обработке сырья нарезке и приготовлению несложных и основных блюд и гарниров.

Задачи:
1. формирование умений по первичной механической обработке ово​щей, грибов, круп, макаронных изделий, бобовых, творога, яиц и теста изучение характеристики основных видов овощей и способов их обработки, отработка навыков правильного и грамотного подбора инвентаря и оборудования для механической обработки;
 2. изучение технологии по приготовлению блюд и гарниров из ово​щей, грибов, круп, макаронных изделий, бобовых, творога, яиц и теста
 3.формирование умений по приготовлению и отпуску простых и ос​новных блюд и гарниров из овощей и грибов, отработка навыков проведения бракеража готовых блюд;

  4. изучение классификации и характеристики основных видов блюд и гарниров из ово​щей, грибов, круп, макаронных изделий, бобовых, творога, яиц и теста
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов круп, макаронных изделий, бобовых, творога, яиц и теста.
уметь: 
· 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; 

· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, творога, жиров и сахара; выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров;

· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых макаронных изделий, яиц, творога, теста; ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц теста;

знать: 
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов; 

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

· способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; правила проведения бракеража; 

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров; правила хранения овощей и грибов; 

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования. 

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов; температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды необходимого технологического и производственного инвентаря, правила их 
          безопасного использования
Адаптированная рабочая программа УП 02, соответствует следующим трудовым функциям и профессиональным компетенциям (ПК): 
	Трудовые функции по профессии 16675 «Повар» (на основании профтандарта) 
	ПК по ФГОС СПО 43.01.09 «Повар»

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентаций и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

	Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
	2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара
	 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.


Цели и задачи учебной практики: комплексное освоение слушателями всех видов профессиональной деятельности по профессии 16675 «Повар», развитие

 общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы слушателями по данной профессии.

· формирование у слушателей первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля МДК.02 по основным видам профессиональной деятельности для освоения профессии;

· обучение трудовым приёмам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения
     ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельно​сти и соответствующими профессиональными компетенциями, слушатель в результате изучения профессионального 

модуля должен:

иметь практический опыт:

- приготовления основных супов и соусов;

В результате освоения программы учебной практики слушатель должен 

уметь:

· 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;

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных су​пов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, при

приготовлении супов и соусов;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических

операций при приготовлении основных супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила 

их безопасного использования;
Адаптированная рабочая программа УП 03, соответствует следующим трудовым функциям и профессиональным компетенциям (ПК): 

	Трудовые функции по профессии 16675 «Повар» (на основании профтандарта) 
	ПК по ФГОС СПО 43.01.09 «Повар»

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентаций и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
	3.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	Цели и задачи учебной практики: комплексное освоение слушателями всех видов профессиональной деятельности по профессии 16675 «Повар», развитие общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы слушателями по данной профессии.

· формирование у слушателей первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля МДК 03 по основным видам профессиональной деятельности для освоения профессии;

· обучение трудовым приёмам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельно​сти и соответствующими профессиональными компетенциями, слушатели в результате изучения профессионального модуля должны:

иметь практический опыт:

-обработки рыбного сырья;

-приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
В результате освоения программы учебной практики слушатель должен 

уметь:
-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

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья,

полуфабрикатов и готовых блюд;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

-температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения

полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Адаптированная рабочая программа по УП 04, соответствует следующим трудовым функциям и профессиональным компетенциям (ПК): 

	Трудовые функции по профессии 16675  «Повар» (на основании профтандарта) 
	ПК по ФГОС СПО 43.01.09 «Повар»

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентаций и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

	Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, по заданию повара
	 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

	Подготовка полуфабрикатов из домашней птицы по заданию повара
	3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

	Цели и задачи учебной практики: комплексное освоение слушателями всех видов профессиональной деятельности по профессии 16675 «Повар», развитие общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы слушателями по данной профессии.

· формирование у слушателей первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля МДК.04 по основным видам профессиональной деятельности для освоения профессии;

· обучение трудовым приёмам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельно​сти и соответствующими профессиональными компетенциями, слушатели в результате изучения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

-обработки сырья;

-приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

-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;

знать:

-ассортимент готовых блюд из мяса и домашней птицы;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке

сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-правила хранения и требования к качеству;

-температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения

полуфабрикатов из мяса и домашней птицы и готовых блюд;

Адаптированная рабочая программа по УП 05 соответствует следующим трудовым функциям и профессиональным компетенциям (ПК): 



	Трудовые функции по профессии 16675 «Повар» (на основании профтандарта) 
	ПК по ФГОС СПО 43.01.09 «Повар»

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентаций и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 


Цели и задачи учебной практики: комплексное освоение слушателями всех видов профессиональной деятельности по профессии 16675 «Повар», развитие общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы слушателями по данной профессии.
· формирование у слушателей первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ПМ.05 по основным видам профессиональной деятельности для освоения профессии;

· обучение трудовым приёмам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельно​сти и соответствующими профессиональными компетенциями, слушателей в результате изучения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

-подготовки гастрономических продуктов;

-приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

уметь:

-проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления

холодных блюд и закусок;

-оценивать качество холодных блюд и закусок;

-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных

блюд и закусок;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

-правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных

ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке

сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

-правила проведения бракеража холодных блюд и закусок;

-правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок;

-требования к качеству холодных блюд и закусок, правила и условия хранения, температурный режим хранения;

-способы сервировки и варианты оформления холодных блюд и закусок;

-температуру подачи холодных блюд и закусок;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного

инвентаря, правила их безопасного использования.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 01
Результатом освоения учебной практики является формирование у  слушателей первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности: Технология обработки сырья. приготовление блюд, гарниров необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности.
	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

	ПК 1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8
	. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06
	 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.


3.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3. 1. Тематический план учебной (профессиональной) практики
	Код ПК
	Код и наименование 

профессионального 

модуля
	Количество 

часов по ПМ
	Наименование тем
 учебной практики
	Количество 
часов 
по темам

	ПК 1.1-
ПК 2.6
	      УП. 01.

	       54
	Тема: 1.1 Производить первичную обработку,
нарезку и формовку традиционных видов
 овощей 
	       6

	
	
	
	Тема: 1.2. Готовить и 
оформлять основные и
 простые блюда и 
гарниры из традиционных видов 
овощей и грибов.
	       6

	
	
	
	Тема: 1.3. Производить подготовку 

зерновых продуктов, 

приготовления 

блюд и гарниров.
	       6

	
	
	
	Тема: 1.4. Готовить и оформлять

 каши и гарниры из круп, 

простые блюда из бобовых и 

кукурузы.
	      12

	
	
	
	Тема: 1.5. Готовить и оформлять 

простые блюда и гарниры из

макаронных изделий.
	       6

	
	
	
	Тема: 1.6. Готовить и оформлять 

простые блюда из яиц и творога.
	       6

	
	
	
	Тема: 1.7. Готовить и оформлять 

простые мучные блюда из теста с

фаршем.
	       6

	
	
	
	Дифференцированный зачет


	       6

	
	Всего часов:
	
	
	        54

	ПК2.1-ПК2.4
	УП. 02.
	        54
	Тема: 2.1. Приготовление

 бульонов и отваров.
	 12

	
	
	
	Тема: 2.2. Приготовление

 простых супов
	24

	
	
	
	Тема: 2.3. Приготовление

 отдельных компонентов 

для соусов и соусных

 полуфабрикатов.
	6

	
	
	
	Тема: 2.4. Приготовление

 простых холодных и 

горячих соусов.


	6

	
	
	
	Дифференцированный

              зачет
	6

	
	Всего часов:
	
	
	54

	ПК1.3-ПК3.5
	УП. 03.
	      54
	Тема: 3.1. Производить

обработку рыбы с костным
 скелетом.
	7                 6

	
	
	
	Тема: 3.2. Производить 
приготовление или подготовку 

полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	        18

	
	
	
	Тема: 3.3. Готовить и 

оформлять простые блюда

 из рыбы с костным

скелетом. 
	24


	
	
	
	Дифференцированный 

               зачет
	          6

	
	Всего часов:
	
	
	          54

	ПК1.3-

ПК3.5
	УП. 04.
	        54
	Тема: 4.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	6

	
	
	
	Тема: 4.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	18

	
	
	
	Тема: 4.3. Готовить и

оформлять простые

блюда из мяса и мясных

продуктов
	18

	
	
	
	Тема: 4.4. Готовить и

оформлять простые

блюда из домашней

птицы.
	6

	
	
	
	Дифференцированный

                зачет
	6

	
	Всего часов:
	
	
	        54

	ПК 1.2-

ПК 3.6
	       УП. 05.
	      54
	Тема: 5.1. Готовить 

бутерброды и 

гастрономические

 продукты порциями.
	6

	
	
	
	Тема: 5.2. Готовить и 

оформлять салаты.
	18

	
	
	
	Тема: 5.3. Готовить и

 оформлять простые 

холодные закуски.
	12

	
	
	
	Тема: 5.4. Готовить и 

оформлять простые 

холодные блюда.
	12

	
	
	
	Дифференцированный 

               зачет


	6

	
	Всего часов:
	
	
	         54


3.2 Содержание учебной (профессиональной) практики
УП 01
	Код и наименования профессиональных модулей и тем учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	УП.01
Технология обработки сырья и приготовление блюд, гарниров
Виды работ:
	- определение годности традиционных видов овощей, грибов, пряностей и приправ и

дополнительных ингредиентов к ним;

- хранение традиционных видов овощей, грибов, пряностей и приправ;

- организация рабочего места для обработки и нарезки традиционных видов овощей, грибов,

пряностей и приправ;

- подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы их

безопасного использования при выполнении следующих действий: взвешивание/измерение,

обработка вручную и механическим способом, нарезка вручную и механическим способом

традиционных видов овощей, грибов, пряностей и приправ;

- обработка, нарезка, подготовка к фаршированию традиционных видов овощей, грибов;

- оценка качества обработанных традиционных видов овощей, грибов;

- охлаждение, замораживание, вакуумирование обработанных традиционных видов овощей,

грибов;

- хранение, предохранение от потемнения обработанных традиционных видов овощей,

грибов;

-организация рабочего места повара, подбор производственного технологического
оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при

выполнении следующих действий: взвешивание/измерение, варка в воде и молоке,

варка на пару в наплитной посуде и в пароконвектомате, пассерование, припускание, протирание, жарка на жарочной поверхности, на гриле, запекание в жарочном шкафу, под грилем саламандрой.

-поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями;

-использование различных технологий приготовления, порционирования, оформления

блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом качества и требований к безопасности готовой

продукции;

-определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов,

доведение до вкуса, подготовка блюд и гарниров из овощей и грибов для подачи;

-оценка качества готовой продукции – бракераж;

-сервировка стола и оформление блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом требований к безопасности готовой продукции;

-обеспечение температурного и временного режима хранения и реализации готовых блюд и гарниров с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
- определение годности зерновых продуктов, бобовых, жиров, сахара, муки, яиц, молока;

- выбор и подготовка к использованию основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам и гарнирам из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста;

- организация рабочего места, подбор и соблюдение безопасных условий эксплуатации механического оборудования для подготовки основных видов сырья к использованию;

-организация рабочего места повара, поддержание его в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, подбор технологического оборудования, инвентаря,

инструментов и их безопасная эксплуатация при выполнении следующих действий:

взвешивание/измерение, варка в воде и молоке, варка на пару в наплитной посуде и в

пароконвектомате, формование полуфабрикатов из каш, творога, жарка на жарочной поверхности полуфабрикатов, во фритюре, запекание в жарочном шкафу;

-использование различных технологий приготовления, порционирования, оформления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста простого и основного ассортимента с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции;

- определение степени готовности, доведение до вкуса, оценка качества, обеспечение и

соблюдение температурного и временного режима хранения и подготовки к подаче блюд

и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста;

- сервировка стола и оформление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста с учетом требований к безопасности готовой продукции.
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	Тема: 1.1.

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


	                                   Содержание:
	
	

	
	1
	Вводный инструктаж. Изучение правил Т.Б., пожарной безопасности, санитарии и гигиены. Обработка овощей и грибов, формы нарезки овощей, приготовление полуфабрикатов. Правила хранения, сроки реализации.
	6
	2


	Тема: 1.2

Готовить и 

оформлять основные и простые блюда и 

гарниры из 

традиционных видов 

овощей и грибов.


	                                   Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление блюд из вареных овощей: картофель отварной, картофельное пюре, картофель в молоке. Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей: морковь в молочном соусе, капуста белокочанная с соусом.

Приготовление блюд из жареных овощей: картофель жареный, картофель «фри».: котлеты морковные, капустные, свекольные, котлеты картофельные, зразы картофельные.  

Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей: капуста тушеная, рагу из овощей.

Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей: голубцы овощные, перец фаршированный, рулет картофельный.
	6
	2

	Тема: 1.3.

Производить подготовку зерновых продуктов, 

жиров, сахара, муки, 

яиц, молока для

приготовления блюд и гарниров
	1
	Подготовка круп: гречка, рис, пшено, перловка. Подготовка муки, яиц, сахара, молока. Приготовление каш рассыпчатых: каша гречневая, каша рисовая.

Приготовление вязких каш: каша вязкая с черносливом, каша вязкая с морковью.

Приготовление жидких каш: каша овсяная жидкая, каша манная жидкая.


	6
	2

	Тема: 1.4.

Готовить и оформлять простые блюда и 

гарниры из

макаронных изделий.
	1
	Приготовление макарон отварных.
	6
	2

	
	2
	Приготовление лапшевника с творогом, макаронник
	6
	2

	Тема: 1.5.

Готовить и оформлять простые блюда из яиц

 и творога.
	1
	Приготовление омлета натурального запеченного, яичницы с гарниром. Приготовление вареников ленивых, сырников.
	6
	2

	Тема: 1.6.

Готовить и оформлять простые мучные 

блюда из теста с

фаршем.
	1
	Приготовление блинов, оладьев, блинчиков с различными фаршами.


	6
	2

	Тема: 1.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	1
	Приготовление и оформления простых мучных блюд из теста с фаршем
	6
	

	Дифференцированный зачет
	6
	3

	1
	2
	3
	4

	УП.02 

Технология приготовления супов  соусов.

Виды работ:
	-оценка качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов

технологическим требованиям к бульонам, отварам, простых и основных супов и соусов;

- организация и поддержание в процессе работы рабочего места и подбор производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования и безопасная эксплуатация его

при приготовлении бульонов, отваров, супов и соусов простого и основного ассортимента;

-взвешивание продуктов, входящих в состав бульонов и отваров, супов и соусов простого

и основного ассортимента;

-доведение до кипения, варка на медленном огне до готовности, определение степени готовности и вкусовых качеств, доведение до вкуса бульонов, отваров, супов и соусов простого и основного ассортимента;

-приготовление «букета гарни», использование его при варке бульонов;

-приготовление и хранение с учетом требований по безопасности полуфабрикатов для супов простого и основного ассортимента: пассерованных овощей, томата-пюре, пассерованной муки с жиром и без, тушеной квашеной капусты, свеклы, припущенных соленых огурцов, подпеченых овощей, замоченных сушеных грибов, разведенной бульоном мучной пассеровки, гарниров для холодных и сладких супов;

- порционирование, сервировка, оформление выдерживание температуры подачи и хранение бульонов и отваров, супов простого и основного ассортимента;

-охлаждение, замораживание бульонов и отваров, суповых полуфабрикатов, супов

простого и основного ассортимента;

- закладывание подготовленных продуктов в определённой последовательности с учетом

продолжительности их варки, доведение до кипения, варка на медленном огне до

готовности, заправка супов мукой, крахмалом, разваривание крупы, протирание ингредиентов, определение степени готовности, вкусовых качеств, доведение до вкуса и настаивание супов простого и основного ассортимента;

- порционирование, сервировка, оформление, выдерживание температуры подачи, хранение

и разогревание супов простого и основного ассортимента с учетом качества и требований

к безопасности готовой продукции;

- варка белого бульона для соусов обжаривание мясных костей и варка из них коричневого мясного бульона , пассерование муки для белой и красной мучной пассеровки),соединение бульона,

отвара, сметаны и молока с мучной пассеровкой. протирание,  процеживание, прогревание соусных основ,

- приготовление, оформление и отпуск простых горячих и холодных соусов:(красного основного и его производных; белого основного и его производных ;молочного и его производных;

сметанного и его производных; на основе сливочного масла, сладких (на основе пюре и

соков), масляных смесей, салатных заправок, маринадов овощных;

-соединение основных соусов с дополнительными ингредиентами для приготовления производных соусов;

-добиваться нужной консистенции основных соусов и производных,-определение степени готовности, вкусовых качеств основных соусов и производных;

-порционирование, использование в сервировке и в приготовлении блюд, оформлении, выдерживании температуру подачи, хранение и разогревании основных соусов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
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	Тема: 2.1.

Приготовление бульонов и отваров.
	                                          Содержание:


	
	

	
	1
	Приготовление костных, мясокостных, рыбных бульонов, бульонов из птицы, грибных отваров.
	12
	2

	Тема: 2.2

Приготовление простых супов.
	                                          Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление щей: щи суточные, щи из свежей капусты с картофелем.

Приготовление борщей: борщ сибирский, борщ украинский.

Приготовление рассольников: рассольник ленинградский, рассольник домашний.

Приготовление солянок: солянка домашняя, солянка сборная мясная. 
	18
	2

	
	2
	Приготовление супов картофельных: суп картофельный с крупой, суп картофельный с бобовыми, суп- лапша домашняя.

Приготовление холодных супов: окрошка овощная на квасе, окрошка мясная на кефире.
	6
	2

	Тема: 2. 3

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.
	                                          Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление белой и красной мучной пассировки, соединение бульона,

отвара, сметаны и молока с мучной пассировкой, протирание, процеживание,

прогревание соусных основ.

белого соуса: соус белый с яйцом, соус белый с овощами. Приготовление производных красного соуса: соус с луком и огурцами, соус луковый

	6
	3

	Тема: 2.4.

Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	
	                                   Содержание:
	
	

	
	1

	Приготовление производных красных соусов: соус с луком и огурцами, соус луковый


	6
	2

	Дифференцированный зачет
	6
	

	УП.03 

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.

Виды работ:
	-оценивание качества, безопасности рыбного сырья организация хранения рыбного сырья;

-организация и поддержание в процессе работы рабочего места и подбор производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования, и безопасная эксплуатация его при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, размораживания мороженой, вымачивания соленой рыбы, очистки от чешуи, удаления голов и плавников, удаления слизи, удаления кожи бесчешуйчатой рыбы, потрошения, промывания, пластования, разделки, обработки мелкой рыбы, обработки голов, работа с мясорубкой с соблюдением безопасности труда

-приготовление простых и основных полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы: тушка с головой, тушка без головы ,«кругляши», порционный кусок не пластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, п/ф из рыбной котлетной массы, подготовка к хранению (охлаждение ,вакуумирование, замораживание);

-использование различных технологий для организации хранения обработанной рыбы и

полуфабрикатов из нее, обеспечивание температурного и временного режима охлаждения и замораживания с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы;

-оценивание качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к

ним в соответствии с технологическими требованиями к основным простым отварным,

припущенным, жареным блюдам из рыбы и рыбной котлетной массы, тушенным и запеченным блюдам из рыбы;

-организация и поддержание в процессе работы рабочего места и подбор производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования и безопасна эксплуатация его при приготовлении основных отварных и припущенных, жареных блюд и рыбной котлетной массы, тушенным и запеченным блюдам из рыбы;

-взвешивание/измерение продуктов, входящие в состав основных отварных и припущенных,

жареных блюд из рыбы и рыбной котлетной массы, блюд из тушенной и запеченной рыбы;

-приготовление, определение степени готовности и вкусовых качеств, порционирование и отпуск, оформление отварной; припущенной, жареной, блюд из рыбной котлетной массы, тушенной и запеченной рыбы (бракераж);

-сервировка стола для подачи блюд из отварной и припущеной рыбы, из жареной рыбы и рыбной котлетной массы, из тушенной и запеченной рыбы;

-соблюдение температурных режимов и условий хранения готовых простых блюд из отварной и припущенной рыбы, из жареной рыбы и рыбной котлетной массы, из тушенной и запеченной рыбы.
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	Тема: 3.1.

Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	                                  Содержание:


	
	

	
	1.
	Механическая кулинарная обработка рыбы, способы размораживания рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде, обработка на порционные куски, обработка рыбы на филе. 
	6
	3

	Тема: 3.2

Производить 

приготовление или подготовку 

полуфабрикатов из

рыбы с костным

скелетом.


	                                   Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания.
Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарения основным способом, жарения во фритюре.
	6
	2

	
	2
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее: котлеты, биточки, фрикадельки, зразы.
Приготовление блюд из котлетной массы: котлеты, биточки рыбные.

	6
	2

	
	3
	Приготовление блюд из котлетной массы: зразы рыбные, тефтели рыбные.
	6
	2

	Тема: 3.3

Готовить и 

оформлять простые 

 блюда из рыбы с

костным скелетом. 
	                                   Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление блюд из отварной, припущенной рыбы: рыба отварная, рыба припущенная

Приготовление блюд из тушеной рыбы: рыба тушеная в томате с овощами.
	12
	2

	
	2
	Приготовление блюд из запеченной рыбы: рыба, запеченная с картофелем по- русски, рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами по- московски.
	6
	2

	
	3
	Приготовление блюд из жареной рыбы: рыба жареная, рыба в тесте жареная.
	6
	2

	
	
	Дифференцированный зачет


	6
	

	УП.04

Технология обработки сырья и приготовление 

блюд из мяса и домашней птицы.

Виды работ:
	-оценивание качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы, подготовка их к использованию;

-организация и поддержание в процессе работы рабочего места соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями и подбор производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования и безопасная эксплуатация его при выполнении следующих действий:

взвешивание/измерение, измельчение, работа с мясорубкой, отбивание, рыхление,

панирование, фарширование, выбивание, порционирование, формовки, закладка продуктов

- использование различных технологий обработки мяса, субпродуктов и домашней птицы (оттаивание, срезание клейма, зачистка, промывание и обсушивании, натирание мукой, опаливание, потрошение, промывка и заправка), разрубе и разделке и обвалке передней и задней

четвертины говядины и телятины, свининой и бараньей туши; приготовления крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины и телятины, свинины и баранины,

домашней птицы для варки, жарки, тушения, запекания, приготовлении натуральной рубленой

массы, рубленной котлетной массы с хлебом и п\ф из неё из говядины, домашней птицы с

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая санитарно-

гигиенические требования и условий хранения готовых полуфабрикатов из мяса, домашней

птицы;

- подготовка готовых полуфабрикатов к реализации;

-обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

-соблюдение температурного и временного режима при реализации и хранении

полуфабрикатов;

-оценивание качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к

ним в соответствии с технологическими требованиям к полуфабрикатам, простым

отварным, жареным, тушеным и запеченным блюдам, блюдам из натуральной рубленой

массы и из рубленной котлетной массы с хлебом, простым блюдам из домашней птицы,

подготовка их к использованию.

-организация и поддержание в процессе работы рабочего места и подбор производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования и безопасная эксплуатация их при выполнении следующих действий варки, жарки, тушения и запекания мяса и мясных продуктов, простых блюд из домашней птицы.

-использование различных технологий приготовления простых отварных блюд, жареных блюд, тушеных и запеченных блюд, блюд из натуральной рубленой массы и изрубленной котлетной массы с хлебом эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты,

омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.); санитарные требования к их приготовлению и реализации пищевых продуктов простых блюд из домашней птицы, с учетом

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические

санитарно-гигиенические режимы.

-подготовка полуфабрикатов, отдельных компонентов к тепловой обработке;

-приготовление, определение степени готовности и вкусовых качеств, порционирование, оформление простых отварных, жареных, тушеных и запечёных блюд простых блюд из натуральной рубленой массы и из рубленной котлетной массы с хлебом из мяса, мясных продуктов, домашней птицы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции (бракераж);

- сервировка стола и отпуск простых отварных, жареных, тушеных и запеченных блюд,

простых блюд из натуральной рубленой массы и из рубленной котлетной массы с хлебом

мяса, мясных продуктов и домашней птицы с учетом требований к безопасности готовой

продукции;

-обеспечение температурного и временного режима охлаждения, замораживания и при подаче и хранении простых отварных, жареных, тушеных и запеченных блюд, простых блюд из

натуральной рубленой массы и из рубленной котлетной массы с хлебом из мяса, мясных

продуктов и домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
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	Тема: 4.1.

Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	  Содержание:


	
	

	
	1
	Производить подготовку мяса, субпродуктов и домашней птицы: оттаивание, срезание клейма, зачистка, промывание и обсушивание, натирание мукой, опаливание, потрошение, промывка и заправка.
	6
	2

	Тема: 4.2

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


	                                   Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее: котлеты натуральные рубленые, фрикадельки.

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов: мясо духовое, отварное.
	6
	2


	

	
	2
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее: котлеты, биточки, зразы рубленые, тефтели. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов: азу, поджарка, гуляш, плов
	6
	2
	

	
	3
	Приготовление порционных полуфабрикатов: зразы отбивные, говядина духовая, котлеты натуральные, эскалоп. Обработка сельскохозяйственной птицы и полуфабрикаты из нее: котлеты натуральные, котлеты панированные, шницель по- столичному.
	6
	2
	

	Тема: 4.3

Готовить и оформлять простые

блюда из мяса и мясных продуктов
	                                    Содержание:
	
	

	
	6.
	Приготовление блюд из отварного, жареного мяса: мясо отварное, эскалоп, бефстроганов, поджарка, шашлык.
	6
	2
	2

2

2



	
	7.
	Приготовление блюд из тушеного мяса: гуляш, жаркое по- домашнему. 

Приготовление блюд из запеченного мяса: плов, азу, голубцы с мясом и рисом.
	6
	2
	

	
	8.
	Приготовление блюд из котлетной массы: котлеты, зразы рубленые, тефтели.
	6
	2
	

	Тема: 4.4.

Готовить и оформлять простые

 блюда из домашней птицы
	                                   Содержание:


	
	

	
	9.
	Приготовление блюд из домашней птицы: котлета по-киевски, котлета рубленая из птицы, птица по - столичному.
	       6
	   2
	
	2

	
	10.
	Дифференцированный зачет
	6
	
	
	


	УП.05

Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок.

Виды работ:
	-оценивание качества безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам из свежих и вареных овощей, простым холодным блюдам и закускам, подготовка их к использованию;

-организация и поддержание в процессе работы рабочего места соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями и подбор производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования и безопасная эксплуатация его при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную, варки, измельчения, смешивания, прослаивания, порционирования,  фарширования, взбивания, настаивания, запекания, заливания желе;

-использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов из свежих и вареных овощей, холодных блюд и закусок из рыбы и сельди, из овощей, яиц, мяса с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические

санитарно-гигиенические режимы;

- определение степени готовности и достаточности специй, доведение до вкуса салатов из свежих и вареных овощей, холодных блюд и закусок из рыбы и сельди, яиц, овощей и мяса (бракераж);

-подготовка бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок для подачи;

-сервировка стола и оформление бутербродов, салатов из свежих и вареных овощей, простых

холодных блюд и закусок из рыбы, сельди, овощей, яиц, мяса с учетом требований к

безопасности готовой продукции;

- обеспечение температурного и временного режима подачи и при хранении бутербродов,

салатов из свежих и вареных овощей, простых холодных блюд и закусок из рыбы, сельди,

овощей, яиц, мяса с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
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	Тема: 5.1.

Готовить 

бутерброды и 

гастрономические

 продукты порциями.


	                                   Содержание:


	
	

	
	1
	Приготовление бутербродов, канапе, волованов, корзиночек с различными гастрономическими продуктами.
	6
	2

	Тема: 5.2

Готовить и 

оформлять салаты.


	                                   Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление и оформление салатов: салат мясной, рыбный.
	6
	2

	
	2
	Приготовление и оформление салатов из овощей: салат из белокочанной капусты, салат витаминный, салат из моркови.
	6
	2

	
	3
	Приготовление и оформление салатов: винегрет, яйцо под майонезом с гарниром.
	6
	2

	Тема: 5.3

Готовить и

 оформлять простые 

холодные закуски.


	                                  Содержание:
	
	

	
	1
	Приготовление овощных закусок: икра баклажанная, редька с маслом или сметаной, перец, фаршированный овощами.
	6
	2

	
	2
	Приготовление овощных закусок: икра овощная. Приготовление грибных закусок: икра грибная.
	6
	3

	Тема: 5.4.

Готовить и 

оформлять простые 

холодные блюда.


	                                   Содержание:


	
	

	
	1
	Приготовление холодных блюд из рыбы: рыба жареная под маринадом
	6
	2

	
	2
	Приготовление холодных блюд из мяса: паштет из печени. Приготовление холодных блюд из мяса: студень из говядины и свинины
	6
	2

	
	3
	Дифференцированный зачет
	6
	2


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ.

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие рабочего места.

 Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку слушателей. Учебная практика и производственная практика проводится образовательным учреждением при освоении слушателями профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так, и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.
            Учебная практика проводиться в учебно-производственных мастерских, лабораториях,

           других вспомогательных объектах образовательного учреждения, а также в организациях 

           в специально-оборудованных помещениях на основе договоров между организацией и 

           образовательным учреждением.  Цели и задачи, программы и формы отчетности
            определяются образовательным учреждением по каждому виду практики
Реализация     программы     учебной     практики (производственного обучения) предполагает наличие специально оборудованных помещений:

                  Учебный кулинарный цех
Оборудование   для   проведения   учебной практики (производственного обучения):

· производственные столы;
· весы;
· ванны;
· стеллажи;
· электрические плиты;
· картофелеочистительные машины;
· овощерезательные машины;
· протирочные машины;
· просеиватели;
· холодильное оборудование;
· машины для мытья столовой посуды и приборов;
· подъемно - транспортные машины. 
Инвентарь, инструменты, посуда:
· кастрюли;
· дуршлаг;
· сито;
· ножи поварские и доски разделочные с маркировками;
· лопатки деревянные и металлические;
· венчик;
· терка;
· бульонные чашки;
· пирожковые тарелки;
· столовая посуда (тарелки для подач);
· шумовка;
· черпаки;
· поварская вилка;
· воронка;
· чугунные сковороды;
· порционные сковороды;
· сотейники;
· мелкие столовые тарелки;
· гарнирные и соусные ложки;
· тарелки;
· миски;
· тазики;
· столовые вилки, ложки;
Учебно-наглядные пособия:
· технологические карты;
· технологические схемы;
· опорные конспекты;
· карточки - задания;
· контрольно-оценочные материалы;
· нормативно-техническая документация;
· учебники и учебные пособия;
· таблицы;
· уроки - презентации;
· пошаговые инструкции приготовления блюд и изделий.
Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
1. Основные источники:

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для СПО. - М.: Издательский центр «Академия», 2019г.

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум: учеб. Пособие для СПО.-м.: Издательский центр «Академия», 2019г.

3. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для СПО. - М Издательский центр «Академия», 2019г.

4.  Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учебник для СПО. - М.: Издательский центр «Академия», 2019г.

5. Анфимова Н.А. Кулинария. - М.: Издательский центр «Академия», 2019г.

6. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов учебник для СПО. - М.: Издательский центр «Академия», 2019г.

7. Потапова Н.А. Блюда из овощей, круп, бобовых, и макаронных изделий. Учебное пособие. - М.: Издательский центр «Академия», 2019г.

8. Шитякова Т.Ю.  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста: учебник для СПО Издательский центр « Академия», 2019г

 2.Дополнительные источники:
1. Криштафович, В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум/ В.И.Криштафович. - Москва: издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2019.-592с. 

2. Татарская, Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: учеб.пособие для нач.проф.образования/Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова .- 5-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2019.-112 с. 

Нормативно-техническая документация:
1. ГОСТ 50762-95 '' Общественное питание. Классификация предприятий''. 

2. СанПиН 2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. 

3. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие / Сост. А.В. Румянцев – 3-е изд., перераб. и доп.- М.: Издательство «Дело и Сервис», -2019- 1016 с. 

Интернет-ресурсы:
1. Кулинарные рецепты [Электронный ресурс] – Режим доступа: http: //www.r- gotovim.ru 

2. Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну Кулинария [Электронный ресурс] – Режим доступа: http: //www.r- 1001 recept.com 

3. Gotovim-doma.ru" - кулинарные рецепты [Электронный ресурс] – Режим доступа: http: //www.r-Gotovim-Doma.ru 

4. Кулинария. Кулинарные рецепты. Кулинарная книга. [Электронный ресурс] – Режим доступа: http: //www.r - kulina.ru 

5. Рецепты и кулинария на Поварёнок. Ру [Электронный ресурс] – Режим доступа: http: //www.r - povarenok.ru 
4. 2. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация профессионального модуля по профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля (междисциплинарного курса). Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение слушателями профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 01
       Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения слушателями заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей слушатели проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК.1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Демонстрация умений и навыков при механической обработке и нарезке овощей и грибов. 

Демонстрация определения годности овощей и грибов органолептическим способом. 

Обоснование подбора производственного инвентаря и оборудования в соответствии с ходом технологического процесса обработки овощей. 

Демонстрация умений и навыков различных способов нарезки овощей и грибов. 

Демонстрация умений использования различных способов охлаждения и замораживания овощных п/ф. 

Перечисление ассортимента различных видов овощей и грибов. 

Описание последовательности технологического процесса механической обработки овощей и грибов. 

Объяснение возможности сокращения потерь при механической обработке овощей и грибов. 

Изложение правил ТБ при эксплуатации производственного инвентаря для первичной обработки, нарезки и формовки овощей и плодов 

Обоснование выбора метода  
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ 

Тестирование 

Экспертная оценка

Устный опрос 

Оценка выполнения самостоятельной работы. 

Устный опрос 

Зачет 

Тестирование 

	ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
	Демонстрация умений и навыков приготовления и оформления блюд из овощей и грибов. 

Обоснование подбора инвентаря и оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов. 

Объяснение использования различных видов пряностей, приправ, пищевых добавок при приготовлении блюд из овощей и грибов. 

Описание технологического процесса приготовления блюд из овощей и грибов. 

Объяснение выбора тепловой обработки для различных групп овощей. 

Описание проведения органолептической оценки блюд из овощей и грибов. 

Перечисление способов сервировки и вариантов оформления блюд из овощей 

Изложение правил ТБ при эксплуатации производственного инвентаря и оборудования при приготовлении овощных блюд
	Наблюдение. Оценка выполнения практической работы 

Зачет 

Письменный опрос 

Зачет 
Оценка выполнения практической работы 

Оценка выполнения лабораторной работы 

Зачет 

Письменный опрос 



	ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Демонстрация умений и навыков подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока. 

Демонстрация определения органолептической оценки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц и молока. 

Подбор инвентаря и оборудования, используемого для подготовки сырья 

Перечисление ассортимента круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога.  Изложение товароведной характеристики круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога. 

Объяснение возможности сокращения потерь при подготовке продуктов 

Демонстрация способов безопасного использования оборудования и инвентаря при подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров 
	Наблюдение 

и оценка выполнения практических работ 

Зачет 

Устный опрос 

Тестирование 

Оценка выполнения практической работы 



	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
	Демонстрация навыков приготовления, оформления каш и гарниров из круп и риса, бобовых и кукурузы. 

Обоснование выбора технологического оборудования и инвентаря для приготовления, оформления каш и гарниров из круп и риса, бобовых и кукурузы. 

Демонстрация соблюдения 
последовательности приготовления каш и гарниров из круп, бобовых и кукурузы. 

Демонстрация правил безопасного использования технологического оборудования Описание процесса приготовления блюд из круп, бобовых и кукурузы.

Перечисление правил хранения, сроков реализации и требований к качеству готовых блюд
	Наблюдение. Оценка выполнения практической работы 

Зачет 

Письменный опрос 

Зачет 
Оценка выполнения практической работы 

Оценка выполнения лабораторной работы 

Зачет 

Письменный опрос 



	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
	Демонстрация навыков приготовления, оформления блюд и гарниров из макаронных изделий. Обоснование выбора технологического оборудования и инвентаря для приготовления и оформления блюд и гарниров из макаронных изделий. 

Демонстрация соблюдения последовательности приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий. 

Демонстрация правил безопасного использования технологического оборудования 

Описание технологического процесса приготовления блюд из макаронных изделий 

Описание правил отпуска и способов подачи блюд из макаронных изделий. 

Перечисление правил хранения, сроков реализации и требований к качеству готовых блюд. 
	Наблюдение. Оценка выполнения практической работы 

Письменный опрос 

Зачет 
Оценка выполнения практической работы 

Оценка выполнения лабораторной работы 

Зачет 

Письменный опрос 




	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.


	Обоснованность актуальности выбора профессии; адекватность оценки социальной значимости будущей профессии; демонстрация интереса к будущей профессии: участие в конкурсах профессионального мастерства «Лучший по профессии»;

участие в профессиональных конференциях;

участие в профессиональной работе техникума.
	Наблюдение на практических занятиях.

наличие протокола участия в конкурсах;

Анкетирование 

Экспертное наблюдение и оценка практических работ 

	0К 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.


	Рациональность планирования и организации производственной деятельности при освоении междисциплинарного курса

Умение планировать и организовывать рабочее место при освоении курса:

 своевременность сдачи практических заданий, отчетов по практике;

рациональность организации рабочего места во время практических работ;

соблюдение норм и правил внутреннего распорядка техникума; осуществление самоанализа и самооценки в процессе учебной деятельности.
	Наблюдение на практических занятиях.

Наличие практических заданий. Собеседование.

Наблюдение и оценка методов решения профессиональных задач. 

Устный зачет. 

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.


	Организация самостоятельных занятий при освоении междисциплинарного курса;

самоанализ и коррекция результатов собственной работы:

осуществление анализа ситуации, возникающей в процессе освоения междисциплинарного курса; 

прогнозирование результатов собственной деятельности;

рациональность распределения времени на выполнение практических работ;

использование современных технологий в процессе освоения междисциплинарного курса. 
	Наблюдение на практических занятиях.

Наличие практических заданий. Собеседование.

Наблюдение и оценка методов решения профессиональных задач. 

Устный зачет

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.


	Оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

Широта использования различных источников информации, включая электронные. 

Соответствие выбранных методов поиска информации, современным требованиям: поиск необходимой информации в процессе освоения междисциплинарного курса; отбор и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Наблюдение в процессе обучения.

Экспертная оценка.

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.


	Анализ инноваций в области разработки новых приемов и способов кулинарной обработки сырья, оборудования; 

демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности:

решение профессиональных задач с привлечением самостоятельно найденной информации; 

оформление результатов самостоятельной работы в виде презентаций, реферата, доклада.
	Экспертная оценка.

Электронная презентация, рефераты и доклады

Наблюдение и оценка деятельности учащихся в процессе обучения 



	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Взаимодействие со слушателями, преподавателями и мастерами в ходе обучения; самоанализ и коррекция результатов собственной работы:

соблюдение этических норм в процессе общения;

 участие в планировании совместной деятельности коллектива.
	Наблюдение в процессе обучения.

Оценка выполнения практических занятий.



	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.


	Организация самостоятельных занятий при освоении междисциплинарного курса;

самоанализ и коррекция результатов собственной работы:

осуществление анализа ситуации, возникающей в процессе освоения междисциплинарного курса; 

прогнозирование результатов собственной деятельности;

рациональность распределения времени на выполнение практических работ;

использование современных технологий в процессе освоения междисциплинарного курса.
	Наблюдение в процессе обучения.

Экспертная оценка.

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.


	Анализ инноваций в области разработки новых приемов и способов кулинарной обработки сырья, оборудования; 

демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности:

решение профессиональных задач с привлечением самостоятельно найденной информации; 

оформление результатов самостоятельной работы в виде презентаций, реферата, доклада.
	Экспертная оценка.

Электронная презентация, рефераты и доклады



	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.


	Организация самостоятельных занятий при освоении междисциплинарного курса;

самоанализ и коррекция результатов собственной работы:

осуществление анализа ситуации, возникающей в процессе освоения междисциплинарного курса; 

прогнозирование результатов собственной деятельности;

рациональность распределения времени на выполнение практических работ;

использование современных технологий в процессе освоения междисциплинарного курса.
	Наблюдение и оценка деятельности учащихся в процессе обучения 
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