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Рецензия

на рабочую программу практики

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.


Программа практики разработана в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Данная программа является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности. 

Предложенная в работе структура заслуживает положительной оценки. Содержание включает в себя практические занятия и итоговый контроль в форме дифференцированного зачета по каждому ПМ. Освоение программы базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин.

Программное и материально-техническое обеспечение, указанное в рабочей программе, позволит проводить учебные занятия на должном уровне с использованием ИКТ. 

Считаем, что рецензируемая программа в целом соответствует всем техническим требованиям, предъявляемым к составлению программной документации и может быть рекомендована как составляющая учебно-методического комплекса по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.

Анализируя программную документацию, можно сделать заключение о том, что содержание учебного материала позволит подготовить выпускников с начальным профессиональным образованием по вышеуказанной профессии, обладающих широким спектром общих и профессиональных компетенций, готовых эффективно организовать свои внутренние и внешние ресурсы для принятия решений и достижения поставленной цели, мобильных, способных к быстрой адаптации в условиях изменения промышленных технологий.

Программа практики представляет собой в целом качественный, продуманный материал с разнообразными формами работы и типами заданий.

Весь представленный программный материал методически грамотно выстроен, носит комплексный, профессиональный характер.

	Рецензент:
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа учебной практики включает в себя 8 учебных модулей. Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

Развитие у студентов профессиональных навыков обработки, нарезки, приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из различных продуктов.

В процессе учебной практики обучающийся должен уметь:
проверять органолептическим способом качество продуктов; выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд; обрабатывать различными методами продукты; нарезать, формовать, охлаждать и замораживать полуфабрикаты; оформлять и подавать готовые блюда.
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер базовой подготовки.
Учебная практика проводится в количестве 324 часов. Умения и знания полученные при прохождении учебной практики необходимы для освоения профессии «Повар, кондитер». Формой текущего контроля знаний студентов являются устный опрос, дифференцированный зачёт, производственные работы.

Изучение учебной практики оканчивается квалификационным экзаменом, который проводится после полного изучения курса.
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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС по профессии   19.01.17 Повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи учебной практики:
С целью овладения видами профессиональной деятельности по профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен
 иметь практический опыт:
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

приготовления основных супов и соусов;
обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса домашней птицы

подготовки гастрономических продуктов;

    приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
 
    приготовления  полуфабрикатов и блюд из мяса домашней птицы;
приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;

    приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
    приготовление изделий пониженной калорийности. 
1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение учебной практики:
1 модуль – 36 часов
2 модуль – 36 часов

3 модуль – 36 часов

4 модуль – 36 часов

5 модуль – 72 часа

6 модуль ​ – 36 часа

7 модуль – 36 часов

8 модуль – 36 часов

     Всего –   324 часов.

II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Наименование разделов и тем
	Кол-во часов

	ПМ.01.  Приготовление блюд из овощей и грибов
	36

	ПМ.02.  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	36

	ПМ.03.  Приготовление супов и соусов.
	36

	ПМ.04.  Приготовление блюд из рыбы
	36

	ПМ.05.  Приготовление блюд  из мяса и домашней птицы
	72

	ПМ.06.  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	36

	ПМ.07.  Приготовление сладких блюд и напитков.
	36

	ПМ.08.  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	36

	Всего:
	324


Содержание учебной практики

	Наименование профессионального модуля, тем
	Тема урока учебной практики
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Тема 01.1.Ознакомление с работой ПОП. Техника безопасности при работе в овощном цехе. 
	Ознакомление с предприятием общественного питания. Инструктаж по технике безопасности  и организация  рабочего места при кулинарной обработке овощей и грибов. Кулинарная обработка овощей и грибов.
	6

	
	Тема 01.2. Обработка овощей и грибов. Простые и сложные формы нарезки овощей и грибов.
	Инструктаж по технике безопасности  и организация  рабочего места.
Ознакомление с методами простой и сложной форм нарезки овощей и грибов.
	6

	
	Тема 01.3.   Приготовление блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей и грибов.
	Инструктаж по технике безопасности  и организация  рабочего места.
Приготовление блюд и гарниров из вареных, припущенных овощей:  технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения.
	6

	
	Тема 01.4. Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов.
	Инструктаж по охране труда и технике безопасности при обслуживании теплового оборудования, производственного инвентаря и инструментов, организация рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из жареных овощей и грибов.         
	6



	
	Тема 01.5.  Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей и грибов.
	Инструктаж по охране труда и технике безопасности при обслуживании теплового оборудования, производственного инвентаря и инструментов, организация рабочего места при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов. Приготовление блюд и гарниров из тушеных  овощей и  грибов:  технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения.
	6

	
	Тема 01.6. Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей и грибов. 
	Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей основным способом и во фритюре: блюд из картофельной и из овощной массы; технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения.

	4

	
	Дифференцированный зачет.
	
	2

	
	
	Всего часов
	36

	ПМ.02

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	1. Приготовление каш и блюд из них; блюд из бобовых
	 Приготовление каш и блюд из них, блюд из бобовых: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.


	6

	
	2. Приготовление  блюд и гарниров из  макаронных  изделий 
	Приготовление  блюд и гарниров из  макаронных  изделий: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	3 Приготовление блюд из яиц и творога.
	Приготовление блюд из яиц: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.

Приготовление блюд из творога: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	4. Приготовление теста для лапши домашней, пельменей, вареников и изделий из него 
	Приготовление теста для лапши домашней, пельменей, вареников: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	5. Приготовление теста для оладий, блинов и блинчиков и изделий из него
	Приготовление теста для оладий, блинов и блинчиков и изделий из него: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.


	6

	
	6. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом и изделий из него
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом и изделий из него: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения. 
	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	
	Всего часов
	36

	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	1.Приготорвление бульонов и прозрачных супов
	1. Инструктаж по охране труда и технике безопасности при обслуживании теплового оборудования, производственного инвентаря и инструментов, организация рабочего места при приготовлении супов и соусов. Приготовление бульонов:  технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.

	6

	
	2.Приготовление заправочных супов
	 Приготовление заправочных супов: борщей, щей, рассольников, солянок; технологический процесс, правила подачи, условия и сроки хранения.

	6

	
	3.Приготовление овощных ; с макаронными изделиями: супов-пюре, холодных, молочных, сладких супов 
	Приготовление супов : овощных ; с макаронными изделиями: супов-пюре, холодных,  молочных, сладких супов технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.

	6

	
	4.Приготовление пассеровок, соусов красного основного, белого основного и их производных


	Приготовление пассеровок, соуса красного основного и его производных на мясном бульоне, соуса белого основного на мясном и рыбном бульонах и их производных, грибного соуса и его производных: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	5. Приготовление яично-масляных соусов и масляных  смесей
	Приготовление яично-масляных смесей и соусов: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	6. Приготовление соусов на растительном масле, на уксусе, сладких соусов
	Приготовление соусов на растительном масле, на уксусе, сладких соусов: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения

	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	
	Всего часов
	36

	
ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы.
	1. Кулинарная обработка рыбы, морепродуктов, приготовление блюд из морепродуктов.

	Инструктаж по охране труда и технике безопасности при обслуживании теплового оборудования, производственного инвентаря и инструментов, организация рабочего места при приготовлении блюд из рыбы. Кулинарная обработка рыбы, морепродуктов, приготовление блюд из морепродуктов  технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения

	6

	
	2. Приготовлении полуфабрикатов  из рыбы и виды панировки, рыба фаршированная
	Инструктаж по технике безопасности и охране  труда. Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов  из рыбы и панировок, рыбы фаршированной: технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения

	6

	
	3.Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы
	Инструктаж по технике безопасности и охране  труда. Организация рабочего места при приготовлении рыбных горячих блюд. Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения.

	6

	
	4. Приготовление блюд из рыбы жареной основным способом и рыбы жареной во фритюре
	Приготовление блюд из рыбы жареной основным способом и рыбы жареной во фритюре: технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения.

	6

	
	5. Приготовление блюд из рыбы тушеной и  запеченной:
	Приготовление блюд из рыбы тушеной и  запеченной: технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения.

	6

	
	6. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы: технологический процесс, оценка качества, правила подачи, условия и сроки хранения

	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	
	Всего часов
	36

	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	1.Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов и блюд из говядины.
	Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов и блюд из говядины: технологический процесс, способы оформления и подачиоценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	2.Приготовление крупнокусковых и порционных полуфабрикатов и блюд из говядины.
	Приготовление  крупнокусковых и порционных полуфабрикатов и блюд из говядины: технологический процесс, способы оформления и подачи оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	3. Приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов и блюд из свинины и баранины
	Приготовление   мелкокусковых полуфабрикатов и блюд из  свинины и баранины: технологический процесс, способы оформления и подачи оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	4.Приготовление крупнокусковых и порционных полуфабрикатов и блюд из  свинины и баранины.
	Приготовление  крупнокусковых и порционных полуфабрикатов и блюд из  свинины и баранины: технологический процесс, способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	5. Кулинарная обработка и приготовление полуфабрикатов и блюд из субпродуктов
	Кулинарная обработка и приготовление полуфабрикатови блюд из субпродуктов :технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	6. Приготовление натуральной рубленой массы и изделий из нее
	Приготовление рубленой массы, полуфабрикатов и блюд из нее:  технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	7. Приготовление мясной котлетной массы и изделий из нее
	Приготовление мясной котлетной массы, полуфабрикатов и блюд из нее:  технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	8. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы 
	Приготовление полуфабрикатов из птицы (виды заправки птицы, п/ф для жарки основным способом и во фритюре): технологический процесс,  оценка качества, условия и сроки хранения. 


	6

	
	9. Приготовление блюд из мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы 
	Приготовление блюд из птицы: технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения. 


	6

	
	10. Приготовление блюд из филе птицы
	Приготовление блюд из птицы: технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения. 


	6

	
	11. Приготовление фаршированных блюд из птицы 
	Приготовление блюд из птицы: технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения. 
	6

	
	12. Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы из птицы
	Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы из птицы: технологический процесс,  способы оформления и подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	
	Всего часов
	72

	ПМ.06 Приготовлении оформление холодных блюд и закусок
	1.Приготовление бутербродов: открытых, закрытых  - сандвичей,  закусочных - канапе, бутербродных тортов. Нарезка гастрономических продуктов  

	Инструктаж по охране труда и технике безопасности , организация рабочего места при приготовлении и оформлении холодных блюд и закусок. Приготовление бутербродных тортов и бутербродов: открытых, закрытых  - сандвичей,  закусочных- канапе. Нарезка гастрономических продуктов и хлеба, оформление и правила подачи, условия и сроки хранения.
	6

	
	2.Приготовление и оформление салатов из сырых овощей.  
	 Приготовление салатов из сырых овощей: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения. 

Оформление блюд и закусок из овощей: технологический процесс, правила оформления и подачи
	6

	
	3.Приготовление и оформление салатов и винегретов из вареных овощей.
	Приготовление салатов и винегретов из вареных овощей: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
Оформление блюд и закусок из овощей: технологический процесс, правила оформления и подачи

	6

	
	4. Приготовление холодных блюд, холодных и горячих закусок из овощей и грибов, закусок ово-лакто.
	 Приготовление холодных блюд, горячих и холодных закусок из овощей и грибов, закусок ово-лакто: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	5. Приготовление и оформление блюд и закусок из  мяса
	Приготовление блюд и закусок из  мяса : технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
Оформление блюд и закусок из  мяса :технологический процесс, правила оформления и подачи
	6

	
	6. Приготовление и оформление блюд и закусок из рыбы
	Приготовление блюд и закусок из рыбы : технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
Оформление блюд и закусок из рыбы: технологический процесс, правила оформления и подачи
	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	
	Всего часов
	36

	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков


	1. Приготовление  фруктовых салатов, свежие плоды,  фрукты и ягоды в сиропе 
	 Инструктаж по охране труда и технике безопасности , организация рабочего места при приготовлении сладких блюд и напитков. Приготовление  фруктовых салатов, свежие плоды,  фрукты и ягоды в сиропе : технологический процесс, правила подачи, оценка 
	6

	
	2. Приготовление компотов и киселей из свежих, сушеных, консервированных фруктов, ягод, концентратов
	Приготовление компотов из свежих, сушеных, консервированных фруктов, ягод: технологический процесс, правила подачи, оценка
Приготовление киселей из ягод, фруктов, концентратов: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	3. Приготовление желе  из плодов и ягод, самбуков, кремов. Приготовление  пудингов
	Приготовление желе  из плодов и ягод, самбуков и кремов: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.

Приготовление  пудингов :технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	4. Приготовление яблок в тесте, яблок печеных и шарлотки яблочной, пудингов и каши гурьевской
	Приготовление яблок в тесте, яблок печеных, шарлотки яблочной, пудингов и каши гурьевской: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	5. Приготовление  суфле и муссов
	Приготовление  суфле и муссов: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	6. Приготовление горячих и холодных напитков:


	Приготовление горячих напитков: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.

Приготовление холодных напитков: технологический процесс, правила подачи, оценка качества, условия и сроки хранения.

	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	 1.Приготовление дрожжевого опарного и дрожжевого слоеного теста и изделий из него
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом и изделий из него: технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения
Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделий из него: технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения.
	6

	
	2.  Приготовление отделочных полуфабрикатов.
	Приготовление кремов, сиропов помадки, посыпок, декора из шоколада и сахарной мастики:  технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения.  
	6

	
	3. Приготовление пряничного, песочного и вафельного теста и изделий из него.


	Приготовление пряничного, песочного и вафельного теста и изделий из него: технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения.  


	

	
	4. Приготовление заварного и слоеного пресного теста и изделий из него
	Приготовление заварного и слоеного пресного теста и изделий из него: технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения

	6

	
	5. Приготовление бисквитного и воздушного теста и изделия из него
	Приготовление бисквитного и воздушного теста и изделия из него: технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения.

	6

	
	6. Приготовление и оформление фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных
	Приготовление и оформление фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных: технологический процесс, оценка качества, условия и сроки хранения.

	4

	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	
	
	Всего часов
	36

	
	
	Итого
	324


III. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Программа учебной практики реализуется в учебной лаборатории и кулинарном цехе.

Оборудование учебной лаборатории и кулинарного цеха:

- рабочее место мастера;

- рабочие места по количеству обучающихся;

- оборудование:

а. Механическое, тепловое и холодильное оборудование: холодильные шкафы; электрические плиты, пароконвектомат,   блендер, миксеры;  многофункциональный кухонный  комбайн; взбивальная машина для теста; взбивальная машина для кремов; расстоечный шкаф; пекарский шкаф; электрические плиты с жарочными шкафами; жарочная поверхность для мяса и рыбы; универсальный привод.

б. Немеханическое оборудование: производственные столы, стеллажи, моечные ванны, полки, шкафы

в. Производственный инвентарь: венчики, кастрюли, ножи, разделочные доски, формы-вырубки, мини-формы для запекания, гастрономические емкости, наборы столовой посуды и приборов, наборы для карвинга и другой производственный инвентарь и приспособления.

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (планшеты, стенды, плакаты).

3.2. Информационное обеспечение обучения:
Нормативные документы:

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.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. -  http://docs.kodeks.ru/document/901751351
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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
ГОСТ Р 50647-94 Общественное питание. Термины и определения.- Введ. 1994 – 07 – 01. -  М.: Изд-во стандартов, 1994.- III, 11 с.

ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2009 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2008.- III, 10 с.

ГОСТ Р 50762-2007  Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания. – Введ. 2009 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2008.- III, 10 с.

ГОСТ Р 53105-2008  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009.- III, 11 с.

ГОСТ Р 53106-2008  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009. – III, 10 с.

ГОСТ Р 53104-2008  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009. – III, 11 с.

Основные источники:

Н.А. Анфимова  Кулинария. - М.: Академия, 2010.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Академия, 2008.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. – М.: Академия, 2011.

Усов В.В.Технология производства продукции общественного питания . Рыба и рыбные товары. – М «Академия», 2011.

Шестакова Т.И. Калькуляция и учет в общественном питании. Изд. «Феникс», 2010.

Дубровская Н.И. Кулинария Лабораторный практикум.- М «Академия», 2011.

Харченко Н.Э. Чеснокова Л.Г. Технология приготовления пищи. Практикум. – М «Академия», 2010.

Козлова С.Н. Беденишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. – М «Академия», 2007.

Дополнительные источники:

Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария. Контрольные материалы: учебное пособие.  - М.: Академия, 2010.

Качурина Т.А. Кулинария: учебное пособие для начального профобразования. - М.: Академия, 2011.

Солпачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учебное пособие для НПО –М «Академия», 2010.

Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для НПО –М «Академия», 2011.

Харченко Н.Э. Сборник рецептурных блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для НПО – М «Академия», 2008.

Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. – Ростов н/Д.: издательство «Феникс», 2008.

Каплина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности. М «Академия», 2010.

Бурашников Ю.М. Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании, торговле.- М «Академия», 2006.

Стрельцов А.Н. Холодильное оборудование предприятий торговли и общественного питания. М Изд. «Профобразование», 2002.

Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. –М «Академия», 2011.

Батов М.И. Елхина В.Д. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. – М «Академия», 2006.

Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар» - М «Академия», 2011.

Справочники, сборники:

Сборник технологических нормативов. – М.: Хлебпродинформ, 2000.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 2003.

Журналы

Пищевая промышленность. – М.: Пищевая промышленность, 2011 www.foodprom.ru

CEF ART. – М.:  Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2007 – 2011, www.restoranoff.ru

Современный ресторан. – М.: Профессиональная литература, 2011, www.panor.ru

Общепит: бизнес и искусство. М.: Издательский дом «Панорама», 2011, www. panor.ru

Питание и общество. 2000-2011, www.culina-russia.ru
Ресторатор. - М.:НТА Эвент Медиа Гроуп, 2011, www

Шеф. Ресторатор. - М.: НТА Эвент Медиа Гроуп, 2011, www

Ресторанные ведомости. - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2007 – 2011, www.restoved.ru
Электронные журналы:

Электронный журнал "Гастроном" -  www.gastronom.ru
Электронный журнал «Вкус Гид: ресторация» -

Электронный журнал HoReGa.magazine

Профессиональные информационные системы:

Интернет-порталы:

Индустрия питания и гостеприимства – www.HoReGa.ru
Мастер-Технолог – www. es-nsk.ru

Союз кулинаров – www. souz-kulinarov.ru

Информационно-кулинарный сервер – Kulina.ru

Кулинарный информационно-поисковый сайт – Еда- www/eda-server.ru

Kulinaric.ru – кулинарные статьи, все о кулинарии

Сайт поваров России - www.povar.ru
Сайт о продуктах и рациональном питании –www.thefood.ru

Рациональное питание – www.leovit.ru
Все о рациональном питании - www.dietolog.ru
Kofemania.ru  - все о кафе и ресторанах

3.3. Общие требования к организации учебной практики

Учебная практика организуется в учебной лаборатории оснащенной современным оборудованием. Для обеспечении учебного процесса разрабатывается комплекс средств обучения обеспечивающих обучающую деятельность мастера, преподавателя: опорные конспекты, индивидуальные занятия, комплекты технической и инструкционно-технологической документации. Учебная практика проводиться при освоении обучающимися  профессиональных компетенций и реализуется рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями профессионального цикла
IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля

и оценки результатов обучения

	-обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-приготовления основных супов и соусов;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-обработки рыбного сырья;

-приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса домашней птицы
	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-подготовки гастрономических продуктов;

-приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса 
домашней птицы;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-приготовления сладких блюд;

-приготовления напитков;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.

	-приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;


	Экспертная оценка результатов деятельность обучающихся в процессе выполнения работ на различных этапах учебной практики.


V. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ.

ПМ.01   приготовление блюд из овощей и грибов.
картофельное пюре.

котлеты картофельные.

зразы картофельные, в молочном соусе и в сметане.

капуста тушеная.

икра из кабачков.

котлеты капустные со сметаной.

овощи, фаршированные овощным фаршем.

овощи, фаршированные мясным фаршем.

шницель из капусты.

картофель, жаренный основным способом.

картофель, жаренный во фритюре.

лук «фри»

голубцы овощные.

драники.

картофель фаршированный.

свекла фаршированная.

оладьи овощные (из кабачков + капуста + морковь + лук репчатый)

шампиньоны фаршированные.

грибы в сметане.

галушки грибные.

грибы с овощами в горшочке.

ПМ.02 приготовление блюд и гарниров из крупы, бобовых.
макароны с грибами.

макароны с ветчиной и томатом.

макаронник.

лапшевник с творогом.

крупник.

запеканка со свежими плодами.

пудинг рисовый, манный.

плов с изюмом.

бобовые, с копченой грудинкой или корейкой.

яйца с помидорами, фаршированные ветчиной и грибами.

яичница глазунья с луком.

омлет натуральный.

омлет с сыром.

омлет, фаршированный мясными продуктами.

Вареники с творогом, овощным фаршем.

блины.

тесто для пельменей.

тесто для вареников.

оладьи с яблочком.

сырники из творога.

пудинг из творога.

крем творожный.

ПМ.03 приготовление супов и соусов.

борщ украинский.

щи из свежей капусты с картофелем.

рассольник ленинградский.

суп-лапша грибная.

суп-харчо.

суп молочный с клецками.

уха рыбацкая.

суп из цитрусовых (сладкий)

соус простой, основной.

соус белый, основной.

соус томатный.

соус грибной.

соус майонезный.

соус сметанный.

соус молочный.

соус польский.

соус голландский.

маринад овощной.

соус клюквенный.

ПМ.04 приготовление блюд из рыбы.
рыба отварная (кругляшками)

рыба (филе) притушенная, соус белое вино.

рыба  припущенная в сметане.

рыба, тушеная в томате с овощами.

рыба жаренная в тесте.

рыба запеченная с картофелем по русский.

котлеты, биточки рыбные.

галки рыбные.

ПМ.05 приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

котлеты натуральные, паровые.

бифштекс натуральный, филе, лангет.

бефстроганов.

поджарка.

эскалоп.

почки, жаренные в соусе.

печень жаренная.

мясо духовое.

гуляш.

азу.

плов.

бифштекс рубленный.

шницель рубленный.

котлеты полтавские.

голубцы с мясом и рисом.

кабачки, перец фаршированные мясом и рисом.

птица отварная (тушка)

котлеты натуральные из филе (паровые)

котлеты натуральные из птицы.

цыплята табака.

котлеты рубленные из птицы.

кнели из кур.

ПМ.06 приготовление холодных блюд и закусок.

салат столичный.

винегрет.

яйца фаршированные.

помидоры фаршированные.

сельдь рубленная.

рыба под маринадом.

котлеты из печени.

ПМ.07 приготовление сладких блюд и напитков.

кисель из кураги.

кисель из клюквы (густой)

кисель молочный (густой)

жиле.

мусс клюквенный.

яблочки печеные.

яблочки в тесте жаренные.

чай с лимоном.

кофе с молоком.

какао с молоком.

напиток клюквенный.

ПМ.08 приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

кекс «майский»

кекс «столичный»

пряники глазированные.

коврижки медовые.

печенье нарезное, выемное.

восточные сладости.

пирожное бисквитное «буше»

пирожное крошковое «картошка».

пирожное песочное с фруктовой начинкой.

пирожное корзиночка с кремом или фруктами.

пирожные трубочки с кремом.

бисквитно-кремовый торт.

кофейный торт.

бисквитно - фруктовый торт.

торт песочный.

торт вафельный.

торт «Свадебный»

сахарный сироп, помада, глазурь.

мастика и украшения из нее.

шоколад и украшения из него
изделия пониженной калорийности:

пирожное «Треугольнички»

торт творожный
