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1. паспорт ПРОГРАММЫ производственной практики
1.1. Область применения программы производственной практики 
Рабочая  программа производственной практики– является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО ППКРС по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.  Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области __социально – экономического профиля43.00.00 Сервис и туризм.
 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:

 (ПК):
1.   Подготавливать  рабочее  место,   оборудование,   сырье,   исходные    материалы   для   приготовления   горячих   блюд,   кулинарных   изделий,   закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

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

    4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

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

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

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

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

 Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области __социально – экономического профиля43.00.00 Сервис и туризм, при наличии общего образования.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании   (комплектовании),   упаковке   на   вынос,
хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведении расчетов с потребителями.
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности,
производственной санитарии и личной гигиены в организациях
питания;
ч
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать,
применять,
комбинировать
способы
приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос,   хранить  с  учетом   требований   к   безопасности  готовой продукции.
1.3.  Количество часов на освоение программы учебной практики:

Рабочая программа рассчитана на прохождение  обучающимися   практики в объеме144часов.
Распределение разделов и тем по часам приведено в тематическом плане.

2. Результаты освоения  программы производственной   практики 
Результатом освоения программы производственной   практики является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,   закусок      разнообразного ассортимента

 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК  2.1.   
	 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.



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



	ОК  0 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 0 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.



	ОК 0 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 0 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.



	ОК 0 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.


	ОК 0 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.



	ОК 0 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК 0 9.
	 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.



	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.



	ОК11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



3. СТРУКТУРА и  содержание УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Объем учебной практики и виды учебной работы
	Вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку
	Объем часов



	
	

	
	

	Всего занятий 
	144

	в том числе:
	

	Выполнение обязанностей на рабочих местах 
	144

	Выполнение обязанностей на рабочих местах и подразделениях организациях
	-

	Промежуточная аттестация в форме проверочной работы 


3.2. Тематический план и содержание учебной практики профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,   закусок      разнообразного ассортимента
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и видов работ учебной программы
	Содержание материала учебной практики 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,   закусок      разнообразного ассортимента

	                                 
	144
	

	Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	24
	

	Тема 1.1.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда. Инструктаж по безопасным условиям труда в горячем  цехе.. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции.
	6
	2/3

	Тема 1.2.

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 


	Соблюдение санитарно-гигиенических требований   к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды:, весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).

 правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.   Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос
	6
	2/3

	Тема  1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов 



	Организация и техническое оснащение рабочих мест по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов 

 Виды, назначение технологического оборудования,правила безопасной эксплуатации. Техническое оснащение работ:. Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, инвентарь: механическое, немеханическое, тепловое, холодильное,  весоизмерительное,   кухонная  столовая посуда, инструменты и инвентарь,  приборы и приспособления для реализации горячих соусов .


	6
	2/3

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.4

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Организация и техническое оснащение рабочих мест по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

 Виды, назначение технологического оборудования,

 правила безопасной эксплуатации. Техническое оснащение работ:. Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, инвентарь: механическое, немеханическое, тепловое, холодильное,  весоизмерительное,   кухонная  столовая посуда, инструменты и инвентарь,  приборы и приспособления для реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	6
	2/3

	
	
	
	2/3

	
	
	
	

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента
	
	30
	

	Тема 2.1.

Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления бульонов, отваров,

 с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов. 

  Приготовление и оформление  бульонов  и отваров с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление и оформление    национальных бульонов с соблюдением технологической последовательности.

Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.


	6
	2/3

	Тема 2.2.

Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления  заправочных супов разнообразного ассортимента с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов. 

Приготовление  борщей,  щей, рассольников, солянок, супов картофельных с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление национальных заправочных  супов с соблюдением технологической последовательности

Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.


	6
	2/3

	Тема 2.3.

Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента
	 Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента

 с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов. 

Приготовление   молочных супов с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление сладких супов с соблюдением технологической последовательности.

 Приготовление супов-пюре с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление диетических  супов с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление вегетарианских супы особенности приготовления 

Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.


	12
	2/3

	Тема 2.4.

Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов региональной кухни
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления холодных  супов, супов региональной кухни с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов. 

Приготовление  холодных супов с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление супов  региональной кухни с соблюдением технологической последовательности.
Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.

 
	6
	2/3

	Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента
	
	24
	

	Тема 3.1.

Классификация,

ассортимент, значение в питании горячих соусов
	Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда. Организация рабочего места.  Инструктаж по безопасным условиям труда в горячем цехе по приготовлению горячих соусов. Виды используемого технологического оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования  

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства.
	6
	2/3

	Тема 3.2.

Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов
	Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда Виды используемого оборудования, производственного инвентаря,  правила их безопасного использования. Приготовление основных компонентов для соусов: бульоны, мучные пассировки, томат, овощи и т.д. Органолептические способы определения степени готовности Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными для создания соусов..

 Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов

 Приготовление: кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производных.

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  белого на мясном и рыбном   бульоне    основного и его производных

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов грибного, молочного, сметанного и их производных

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на основе концентратов :белых, грибных и их производных промышленного производства

Рецептура,  порционирование,   варианты оформления соусов на муке  для подачи,  температура подачи. Выбор посуды для отпуска. Органолептическая оценка

 
	6
	2/3

	Тема 3.3.

Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления, яично-масляных соусов, соусов на сливках с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на сливках :.

Рецептура,  порционирование,   варианты оформления яично-масляных соусов, соусов на сливках для подачи,  температура подачи. Выбор посуды для отпуска. Органолептическая оценка


	6
	2/3

	Тема 3.4.

Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления, сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление   горячих соусов сладких (десертных)  с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление  диетических  соусов с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление   региональных соусов с соблюдением технологической последовательности.

Приготовление  вегетарианских соусов с соблюдением технологической последовательности.

Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.

 
	6
	2/3

	Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента
	
	12
	

	Тема 4.1.

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление блюда и гарниры из вареных овощей с соблюдением технологической последовательности

Приготовление   блюда и гарниры  из припущенных овощей с соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюда и гарниры   из жареных овощей  с соблюдением технологической последовательности.

  Приготовление  блюда и гарниры   из  тушеных  овощей с соблюдением технологической последовательности.
 Приготовление     блюда   из запеченных  овощей с соблюдением технологической последовательности.
 Приготовление блюда  из грибов с соблюдением технологической последовательности.
 Приготовление диетические  блюда   из овощей с соблюдением технологической последовательности.

 Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.


	6
	2/3

	Тема 4.2.

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление   рассыпчатых   каши с соблюдением технологической последовательности

Приготовление   вязких и жидких каш с соблюдением технологической последовательности

  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции  

 Приготовление изделий из каш с соблюдением технологической последовательности

Приготовление блюд и гарниров  из бобовых с соблюдением технологической последовательности

Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий с соблюдением технологической последовательности. 

Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий откидным и не откидным способом.

Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.

 
	6
	2/3

	Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента
	
	12
	

	Тема 5.1.

Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления блюд из яиц, творога, сыра с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов   с  соблюдением технологической последовательности.

 Приготовление   жаренных  блюд   из яиц с  соблюдением технологической последовательности.

Приготовление запеченных   блюд  из яиц с  соблюдением технологической последовательности.

Приготовление диетических блюд из яиц с  соблюдением технологической последовательности.

Приготовление горячих   отварных   блюд из творога  с  соблюдением технологической последовательности.

Приготовление горячих жаренных    блюд из творога   с  соблюдением технологической последовательности. 
  Приготовление горячих  запеченных блюд из творога  с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление горячих диетических блюд из творога  с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление горячих блюд из  сыра с  соблюдением технологической последовательности.
 Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими  требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.


	6
	2/3

	Тема 5.2.

Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления блюд  блюд  из муки с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление горячих блюд из муки с  соблюдением технологической последовательности.
 Приготовление диетических горячих блюд из муки с  соблюдением технологической последовательности.
Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими  требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.


	6
	2/3

	Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	
	18
	

	Тема 6.1.

Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья


	Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда. Организация рабочего места.  Инструктаж по безопасным условиям труда в рыбном и  горячем цехе по приготовлению блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

. Виды используемого технологического оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования  

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение приправ, панировок, маринадов и т.д Приготовление дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	6
	2/3

	Тема 6.2.

Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	 Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления блюд блюд из рыбы и нерыбного водного сырья  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

  Приготовление блюда из отварной рыбы с  соблюдением технологической последовательности.
   Приготовление блюд    из припущенной рыбы с  соблюдением технологической последовательности.
 Приготовление блюд из жареной  рыбы с  соблюдением технологической последовательности.
  Приготовление блюд из запеченной  рыбы с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из тушеной  рыбы с  соблюдением технологической последовательности.
  Приготовление  блюд из рыбой котлетной массы с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из нерыбного водного сырья с  соблюдением технологической последовательности.
    Приготовление диетических блюд из рыбы  с  соблюдением технологической последовательности.
   Приготовление национальные  блюда  из рыб с  соблюдением технологической последовательности.
Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими  требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.

 
	12
	

	Раздел  7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	
	24
	

	Тема 7.1.

Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	 Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда. Организация рабочего места.  Инструктаж по безопасным условиям труда в мясном   и  горячем цехе по приготовлению блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика . Виды используемого технологического оборудования и  производственного инвентаря, правила их безопасного использования  

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение приправ, панировок, маринадов и т.д Приготовление дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	6
	2/3

	Тема 7.2.

Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов
	 Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления блюд из мяса, мясных продуктов с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление   отварных блюд из мяса и мясопродуктов с  соблюдением технологической последовательности. 
Приготовление блюд из жареного мяса крупными кусками с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из жареного мяса натуральными порционными кусками из говядины

Приготовление блюд из жареного мяса натуральными порционными кусками из свинины, баранины

 Приготовление блюд из жареного мяса мелкими кусками с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из жареного мяса панированными кусками с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из тушеного мяса    порционными кусками с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из тушеного мяса  мелкими кусками с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из запеченного мяса с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из натуральной рубки с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из котлетной с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из субпродуктов с  соблюдением технологической последовательности
Приготовление диетических блюд из мяса с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление национальных блюд из мяса с  соблюдением технологической последовательности
Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими  требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.
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	Тема 7.3.

Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика
	  Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления и оформления  блюд из домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов

Приготовление блюд из отварной птицы с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из жареной птицы с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из  тушеной  птицы с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из субпродуктов с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление блюд из  кролика с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление национальных блюд из птицы с  соблюдением технологической последовательности.
Приготовление национальных блюд из кролика  с  соблюдением технологической последовательности.
Рецептура. Определение органолептическим способом качества блюд в соответствие с технологическими  требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места:

-доска учебная;
-рабочее место преподавателя;
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).
Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием:

- моечная ванна ;

- шкаф холодильный;

- шкаф морозильный;

- шкаф интенсивной заморозки;

- охлаждаемый прилавок-витрина;

- ледогенератор;

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

- слайсер;

- планетарный миксер;

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) ;

- овощерезательная машина;

- плиты электрические или с индукционном нагревом;

- печь пароконвекционная; 

- конвекционная печь; 

- плита вок; 

- гриль электрический; 

- гриль – саломандра;

- фритюрница; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная;

- нитраттестер; 

- машина для вакуумной упаковки;  

- машина посудомоечная;

- стеллаж;

- мусат для заточки ножей; 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:

- рабочий стол;

     - весы настольные электрические;

- функциональные емкости из нержавеющей стали;

      - набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов);

- термометр со щупом;

- мерный стакан;

- венчик;

- ложки;

- миски из нержавеющий стали;

- сито;

- шенуа;

- лопатки (металлические, силиконовые);

- половник;

- пинцет;

- щипцы универсальные; 

- ножи поварской тройки;

- корзины для отходов;

- набор кастрюль;

- набор сотейников; 

- набор сковород; 

- гриль сковорода;

- сковорода для вок;

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;

- стрейч пленка для пищевых продуктов;

- пергамент, фольга;

- пакеты для вакуумного аппарата;

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов;

- перчатки силиконовые;

- тарелки глубокие (различного объема); 

- тарелки плоские (различного диаметра);

- блюдо прямоугольное; 

- соусники.
В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая проводится на базе  организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники (печатные):

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).
Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.

Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с.

Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.

Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.

Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

3. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с.

Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с.

Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с.

Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с.

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Академия, 2014.- 416с.

(Электронные)

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
Дополнительные источники:
Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с.

Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с.

Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2010. – 96 с.

Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 192 с.

Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Академия, 2010 . – 112 с.

Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с. 

CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

(электронные)

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

http://www.eda-server.ru/gastronom/;
Интернет-ресурсы
1. http://eda.ru/
2. http://www.kedem.ru/
3. http://www.pokushay.ru/
4. http://kulinarnayakniga.ru/video
5. http://www.tvigle.ru/
6. http://www.povara.ru/articles/20/
7. http://cook-food.net/
8. http://www.iamcook.ru/

9. http://www.produkti.com.ua/
10. http://doma-gotovim.ru/
11. http://www.gotovimdoma.ru/
12. http://nakyhne.ru/
13. http://video.mail.ru/inbox/digital_access/749/799.html
14. http://video.mail.ru/inbox/digital_access/749/777.html
15. http://nadorecept.ru/
5. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики

Контроль и оценка результатов освоение учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в форме Д/З

.

	Результаты 

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

	 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.

	Освоение р абот повара 3 разряда


	Д/З

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


	Освоение   работ   повара  3 разряда
	

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


	Освоение работ повара 4 разряда
	

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


	Освоение работ повара 4  разряда
	

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


	Освоение работ повара 4 разряда
	

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


	Освоение работ повара 4 разряда
	

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


	Освоение работ повара 4 разряда
	

	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.


	Освоение работ повара 4 разряда
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умения 

	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.


	
	Отчеты о выполнении творческих работ и исследовательских проектов по интересам, (сертификаты, грамоты, призовые места в конкурсах, общественная активность (участие в самоуправлении, общественных делах, подтвержденные документами)

Результаты диагностики личностного  развития и педагогического наблюдения.



	 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.


	
	

	   ОК 10.      Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


	 
	

	  ОК 11.             Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


	
	


Согласовано  


Управляющая 


ООО «Бархатный сезон» 


 А.Э.Юргенсон____________ 








____________ 








Утверждаю  директор    ОГБПОУ ИКПП





_____________ Н.А.Гречин


Приказ №__55/01=04__


от _22        06.     201 7г.
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