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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной  практики 
В результате учебной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	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 общечеловеческих ценностей

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	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



В результате освоения учебной практики  студент должен:
	Иметь 
практический опыт:
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
оценке качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
 ведения расчетов с потребителями.

	Уметь:
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
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;
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Знать:
	Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними;
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.



1.2. Количество часов, отводимое на учебную практику
Всего часов:  396 часов



























[bookmark: _GoBack]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

2.1. Тематический план и программа учебной практики (УП 02) 
	Наименование темы
	Кол-во часов

	II курс (3 семестр) 

	Тема 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента
	54

	Тема 2.  Приготовление,  оформление и подготовка к реализации соусов разнообразного ассортимента
	24

	Тема 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	84

	Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов.
	48

	Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	36

	Тема 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента
	42

	Итого за II курс (3 семестр)  
	204

	II курс (4 семестр)
	

	Тема 5.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья
	48

	Тема 6. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
	102

	Тема 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса 
	66

	Тема 6.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из домашней птицы, дичи и кролика
	36

	Дифференцированный зачёт (проверочная работа)
	6

	Итого за II курс (4 семестр) 
	156

	Всего за II курс 
	360

	IV курс

	Тема 7.  Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий по модулям заданий World skills
	36

	Итого по ПМ.02
	396
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	Наименование тем программы учебной 
практики (УП)
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	Тема 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента

	Содержание
	18

	
	Инструктаж по технике безопасности в горячем цехе, суповом отделении. Ознакомление с правилами санитарии и гигиены в суповом отделении. Ознакомление с нормативно - технической документацией на супы заправочные, супы-пюре, прозрачные, молочные, сладкие, холодные.
 Расчёт необходимого количества сырья для приготовления. 
Освоение приёмов проверки органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 
Организация рабочих мест в горячем цехе, суповом отделении.
Освоение приемов по подготовке сырья для приготовления заправочных супов, супов-пюре, прозрачных, молочных, сладких, холодных.
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения заправочных супов, супов-пюре, прозрачных, молочных, сладких, холодных.
Освоение различных технологий приготовления и оформления основных супов.
Освоение приемов по проведению бракеража, подаче супов.
	

	Тема 2.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации соусов разнообразного ассортимента 

	Содержание
	36

	
	Ознакомление с нормативно - технической документацией на соусы красный, белый основные и их производные; на соусы сметанные, молочные, яично-масляные, холодные, сладкие. Расчёт необходимого количества сырья для приготовления. 
Освоение приёмов проверки органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 
Организация рабочих мест в горячем цехе, соусном отделении.
Освоение приемов по подготовке компонентов для соусов.
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения соусов красного, белого и их производных; соусов сметанных, молочных, яично-масляных, холодных, сладких. 
Освоение различных технологий приготовления соусов. Освоение приемов по проведению бракеража, подаче соусов.
	

	Тема 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	
	84

	Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов.
	Содержание
	48

	
	Ознакомление с нормативно - технической документацией на блюда и гарниры из вареных, припущенных, жареных, тушеных, запеченных овощей и грибов.
Расчёт необходимого количества сырья для приготовления. 
Освоение приёмов проверки органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 
Организация рабочих мест в горячем цехе.
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд и гарниров из овощей и грибов.
Освоение различных технологий приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов. Освоение приемов по проведению бракеража, подаче.
	

	Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	36

	
	Ознакомление с нормативно - технической документацией на блюда и гарниры из бобовых и макаронных изделий. Расчёт необходимого количества сырья для приготовления. 
Организация рабочих мест в горячем цехе.
Освоение приемов по подготовке бобовых и макаронных изделий к тепловой обработке. 
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий.
Освоение приемов по приготовлению блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий.
Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд.
	

	Тема 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента
	Содержание
	42

	
	Ознакомление с нормативно - технической документацией на блюда из яиц, творога, блюд, кулинарных изделий из теста. Расчёт необходимого количества сырья для приготовления. 
Организация рабочих мест в горячем, мучном цехах.
Освоение приемов по подготовке сырья для приготовления блюд из яиц, творога, блюд и кулинарных изделий из теста. 
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд из яиц, творога, блюд, кулинарных изделий из теста
Освоение приемов по приготовлению блюд из яиц, творога, блюд и кулинарных изделий из теста.
Освоение приемов по проведению бракеража, оформлению и подаче блюд.
	

	Тема 5.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание
	48

	
	 Инструктаж по технике безопасности в мясо-рыбном и горячем цехах, санитарно-гигиеническим требованиям при обработке рыбы, приготовлении блюд. 
Ознакомление с нормативно - технической документацией на отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные блюда из рыбы. Расчёт необходимого количества сырья для приготовления.
Освоение приёмов оценки органолептическим способом качества рыбы и соответствия технологическим требованиям. Организация рабочего места в мясо-рыбном и горячем цехах.
Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания, жарки, тушения, запекания: филе без реберных костей с кожей, филе без реберных костей и кожи; кругляши, филе с реберными костями и кожей; нерыбного водного сырья. Использование различных технологий приготовления и оформления. Освоение приёмов подачи рыбы отварной, припущенной, жареной, тушеной, запеченной с гарниром и соусом; кальмаров, креветок, мидий, гребешков. Проведение бракеража полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья и готовых блюд.
Освоение приёмов оценки  органолептическим способом качества рыбы и соответствия  технологическим требованиям
	

	Тема 6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
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	Тема 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса
	Содержание
	66

	
	Инструктаж по технике безопасности труда в мясном цехе. 
Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из мяса.  Ознакомление с нормативно - технической документацией на блюда из жареного мяса. Расчёт необходимого количества сырья для приготовления.
Освоение приёмов оценки органолептическим способом качества мяса и соответствия технологическим требованиям. 
Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов и блюд.   
Освоение приёмов жиловки, зачистки мяса, приготовления мелкокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса (панированных и не панированных). 
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд, кулинарных изделий и закусок из отварного, жареного, тушеного, запеченного мяса, натуральной рубленой и котлетной массы. Освоение различных технологий приготовления блюд, кулинарных изделий и закусок из отварного, жареного, тушеного, запеченного мяса, натуральной рубленой и котлетной массы. 
 Проведение бракеража, оформление и подача блюд, кулинарных изделий и закусок из отварного, жареного, тушеного, запеченного мяса, натуральной рубленой и котлетной массы.
	

	Тема 6.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих  блюд, кулинарных изделий и закусок из домашней птицы, дичи и кролика
	Содержание
	36

	
	Инструктаж по технике безопасности труда в мясном цехе. 
Ознакомление с правилами санитарии при приготовлении блюд из мяса.  Ознакомление с нормативно - технической документацией на блюда из жареного мяса. Расчёт необходимого количества сырья для приготовления. Освоение приёмов оценки органолептическим способом качества мяса и соответствия технологическим требованиям. 
Организация рабочего места при приготовлении полуфабрикатов и блюд, закусок  
Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода и правилами хранения блюд, кулинарных изделий и закусок домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. Освоение различных технологий приготовления блюд,  кулинарных изделий и закусок из домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. Проведение бракеража, оформление и подача блюд, кулинарных изделий из домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
	

	Дифференцированный зачёт (проверочная работа)
	Приготовление тефтелей из мяса с гарниром
	6

	IVкурс

	Тема 7. Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок  по модулям заданий 
World skills
	Содержание
	36

	
	Организация рабочего места, приготовление супов, соусов, блюд, кулинарных изделий  из овощей, и грибов, круп, макаронных изделий, творога, яиц;  блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья, из мяса и домашней птицы, дичи и кролика.
	

	Всего  по ПМ 02
	396



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
	
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
	Для реализации программы учебной практики имеется учебный кулинарный цех.

Оборудование учебного кулинарного цеха:
       - посадочные места по количеству обучающихся;
        - рабочее место преподавателя;
        - комплект инвентаря, инструментов, приспособлений;
        - комплект бланков технологической документации;
        - комплект учебно-методической документации;
        - наглядные пособия (муляжи, плакаты и др.)
        - компьютер, видеомагнитофон;
        - производственные столы;
        - электрические плиты; 
        - жарочный шкаф;
        - электрическая мясорубка;
        - фритюрница;
        - холодильник.


3.2. Информационное обеспечение реализации программы
		
Печатные издания
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.
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.
ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с..
Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 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. 
Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.
Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.
Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.
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.
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.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

Электронные издания:

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].
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  http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
Дополнительные источники:
Интернет-ресурсы (сайтов):
«Кулинарный портал». http:// kulina.ru,  http:// povary.ru,  http:// vkus.by   
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. http:// www.horeca.ru  
Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях по СанПиН  
http://pbprog.ru/databases/foodu/?polygon=Y 
http://pbprog.ru/databases/foodu/?polygon=Y   
http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html 
http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html      
http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php 
http://www.creative-chef.ru/ 
http://www.gastromag.ru/ 
http://novikovgroup.ru/ 
http://www.cafemumu.ru/ 
http://www.aup.ru/books/m21/ 
http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результатов
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами



	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП, СанПиН), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности, товарного соседства в холодильном оборудовании. 
· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  практических заданий по учебной практике

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка выполнения: 
- практических заданий на зачете с оценкой


	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.
	Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; приготовление из них горячих блюд, гарниров, кулинарных изделий, закусок.
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении блюд действующим нормам; 
· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления горячих блюд, гарниров, кулинарных изделий, закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления блюд требованиям рецептуры);
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды; профессиональная демонстрация навыков работы с инвентарем, оборудованием;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, приготовления блюд, гарниров, кулинарных изделий, закусок; соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие горячих блюд, гарниров, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры; правилам оформления и подачи.
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры; эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  практических заданий по учебной практике

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка выполнения: 
-практических заданий 
на зачете с оценкой



