АННОТАЦИЯ
к программам учебной и производственной практики
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

	Учебная и производственная практика является обязательной частью профессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, по направлению подготовки 43.00.00 Сервис и туризм

Общее количество часов по учебной практике – 1356 часов.
Общее количество часов по производственной практике – 648 часов.

Профессиональный модуль ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Объём учебной практики – 300 часов.
Содержание учебной практики:
Раздел 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.1 Первичная, механическая обработка и приготовление п/ф из овощей и грибов для варки, припускания, жарки, запекания, тушения
Тема 1.2 Первичная обработка овощей, приготовление полуфабрикатов из овощных масс, фаршированных овощей
Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
Тема 2.1 Механическая кулинарная обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, запеканиния, тушения
Тема 2.2 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной и натуральной рубленой масс
Тема 2.3 Механическая обработка и приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья
Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, домашней птицы для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 3.1. Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление порционных полуфабрикатов из говядины, свинины
Тема 3.2 Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины
Тема 3.3 Механическая кулинарная обработка субпродуктов, приготовление полуфабрикатов из них
Тема 3.4 Приготовление мясных полуфабрикатов из натуральной рубленой и котлетной масс
Тема 3.5 Механическая кулинарная обработка домашней птицы, приготовление полуфабрикатов
Тема 4.1 Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий по модулям заданий World skills
Объём производственной практики – 144 часа.
Содержание производственной практики:
Тема 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.2 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, домашней птицы для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.4 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.5 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.6 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из мяса, домашней птицы для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
Объём учебной практики – 396 часов
Содержание учебной практики
Тема 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента
Тема 2.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации соусов разнообразного ассортимента
Тема 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов.
Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
Тема 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
Тема 5.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья
Тема 6. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
Тема 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса 
[bookmark: _GoBack]Тема 6.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из домашней птицы, дичи и кролика
Тема 7.  Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий по модулям заданий World skills
Объём производственной практики – 216 часов.
Содержание производственной практики:
Тема 2.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации супов, соусов разнообразного ассортимента
Тема 2.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимент
Тема 2.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
Тема 2.4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья
Тема 2.5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
Тема 2.6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации супов, соусов разнообразного ассортимента
Тема 2.7 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
Тема 2.8 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
Тема 2.9 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья
Тема 2.10 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

Профессиональный модуль ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Объём учебной практики – 222 часа.
Содержание учебной практики:
Тема 1. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента
Тема 2.  Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы разнообразного ассортимента
Тема 5 Приготовление холодных блюд и закусок по модулям заданий World skills
Объём производственной практики – 72 часа.
Содержание производственной практики:
Тема 3.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации соусов, салатов, бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента.
Тема 3.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

Профессиональный модуль ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
Объём учебной практики – 198 часов.
Содержание учебной практики:
Тема 1. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Тема 2.  Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
Тема 5.  Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков по модулям заданий World skills
Объём производственной практики – 72 часа.
Содержание производственной практики:
Тема 4.1 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента.
Тема 4.2 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента.

Профессиональный модуль ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимент
Объём учебной практики – 240 часов.
Содержание учебной практики:

Объём производственной практики – 144 часа.
Содержание производственной практики:
