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1. Пояснительная записка
Настоящая программа учебной дисциплины «Учебная практика» предназначена для подготовки учащихся по профессии «Повар».
При составлении рабочей учебной программы за основу взят Федеральный государственный образовательный стандарт начального профессионального образования по профессии 16675 «Повар», Закон об образовании, общероссийский классификатор рабочих профессий, должностей, служащих и тарифных разрядов, Единый тарифно-квалификационный справочник работ и рабочих профессий.
Освоение учебной дисциплины «Учебная практика» предусмотрено параллельно с общеобразовательными предметами: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиологии питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Охрана труда, «Приготовление блюд и кулинарных изделий».
Реализация учебной дисциплины «Учебная практика» осуществляется в учебном кабинете «Кухня - лаборатория», который обеспечена учебно-методической документацией, комплектами наглядных пособий, инструментами, оборудованием, инвентарём, посудой.
Задача дисциплины «Учебная практика»:
 - отработка учащимися практических навыков по приготовлению блюд и кулинарных изделий;
- закрепление теоретических знаний на практике;
- ознакомление с организацией рабочего места и санитарно – гигиеническими требованиям при выполнении технологических процессов приготовления рекомендуемых блюд и изделий.
Методика изучения предмета построена на чередовании теоретического обучения с проведением практических работ. Каждую работу проводят с группой учащихся (12-15человек), которую делят на четыре бригады и закрепляют за отдельными рабочими местами. Мастер производственного обучения проводит вводный инструктаж, напоминая о правилах безопасности труда и санитарно – гигиенических правилах при работе в кухне – лаборатории. Получив письменную инструкцию и форму для отчета, учащиеся приступают к выполнению работы, в процессе которой преподаватель обращает внимание учащихся на правильность проведения отдельных этапов технологического процесса, организацию и санитарное состояние рабочего места и посуды.
Обучение строится на сочетании демонстрации и практики. Мастер производственного обучения лишь задает вектор: демонстрирует ключевые техники и сложные приемы, после чего учащиеся переходят к самостоятельной работе. У каждого учащегося есть подробная технологическая карта, где прописаны рецептура, пошаговый алгоритм действий и критерии качества готового блюда. 
Финальный этап — это командная работа: учащиеся оформляют блюда, презентуют их побригадно и проводят дегустацию. В этот момент мастер п/о дает обратную связь, оценивая не только вкусовые качества, но и эстетику подачи, а также строгое соблюдение технологии приготовления».

2. Содержание дисциплины «Учебная практика»

	№
	Наименованиеразделов и тем
	Количествочасов

	
	
	Всего
	Теория
	Практика

	
	Решение задач на процент отходов овощей.
	1
	-
	1

	№1
	Обработкаовощей, формынарезки.
	4
	-
	4

	№2
	Блюда из отварных овощей и овощной массы.
	4
	-
	4

	№3
	Блюда из жареных овощей и грибов.
	4
	-
	4

	№4
	Блюда из тушёных и запечённых овощей.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль.
	1
	-
	1

	№5
	Блюда из круп, бобовых изделий
	4
	-
	4

	№6
	Блюдаизмакаронныхизделий.
	4
	-
	4

	№7
	Блюда из яиц и творога
	4
	-
	4

	№8
	Изделияиздрожжевоготеста.
	4
	-
	4

	№9
	Блюда из бездрожжевого теста.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль.
	1
	
	1

	№10
	Приготовлениещей, борщей.
	4
	-
	4

	№11
	Приготовлениерассольников, солянок.
	4
	-
	4

	№12
	Приготовлениеразныхсупов.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль.
	1
	-
	1

	Контрольнаяпрактическаяработа
	2
	-
	2

	№13
	Блюда из отварной и жареной рыбы.
	4
	-
	4

	№14
	Блюда из припущенной, тушёной и запечённой рыбы.
	4
	-
	4

	№15
	Блюда из рыбной котлетной массы и морепродуктов.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль.
	1
	-
	1

	№16
	Блюда из мяса отварного, жареного мяса.
	3
	-
	3

	№17
	Блюда из тушеного, запечённого мяса.
	4
	-
	4

	№18
	Блюда из тушеного, запечённого мяса.
	4
	-
	4

	№19
	Приготовление блюд из рубленой массы.
	4
	-
	4

	№20
	Приготовление блюд из котлетной массы, субпродуктов.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль
	1
	-
	1

	№21
	Приготовлениеблюдизптицы.
	4
	-
	4

	№22
	Приготовление блюд из рубленой массы птицы.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль
	1
	-
	1

	№23
	Приготовление бутербродов, салатов из сырых овощей.
	3
	-
	3

	№24
	Приготовление холодных блюд и закусок из вареных овощей.
	4
	-
	4

	№25
	Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	3
	-
	3

	Тестовый контроль
	1
	-
	1

	№26
	Приготовление сладких блюд и напитков холодных.
	4
	-
	4

	Тестовый контроль
	1
	-
	1

	№27
	Приготовление сладких блюд и напитков горячих.
	3
	-
	3

	. Контрольнаяпрактическаяработа
	1
	-
	1

	Всего
	110
	-
	110



Решение задач на процент отходов овощей.
Обработка овощей, формы нарезки.
 Механическая кулинарная обработка клубнеплодов, корнеплодов, капусты, лука и чеснока, тыквенных и томатных, салатных, шпинатных овощей и пряной зелени, десертных овощей.
     Грибы, их кулинарное использование. Обработка грибов. Виды грибов, поступающих на предприятия общественного питания. Порядок обработки свежих, сушеных, соленых грибов.
     Организация рабочего места у картофелечисток, овощерезок и за спец столом для доочистки картофеля. Организация рабочих мест по переработке, очистке, доочистке, мойке корне- и клубнеплодов.
     Размещение сырья, инвентаря, инструментов и посуды на рабочем месте при переборке, очистке, нарезке и шинковке овощей, зелени.
    Нарезка овощей, ее назначение. Способы нарезки (ручная и механическая). Их характеристика. Формы нарезки овощей (простая и сложная). Значение правильной нарезки. Кулинарное назначение и использование различных форм нарезки при приготовлении блюд.
      Полуфабрикаты из овощей: овощи очищенные и нарезанные, овощные наборы (на щи, борщи и т. д.), технические требования к ним. Условия и сроки хранения овощных полуфабрикатов.
     Отходы при очистке овощей, мероприятия по их снижению, использованию.
      Требования к качеству овощных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения овощных полуфабрикатов
Практическое обучение:        
      Приобретение навыков по нарезке картофеля, моркови, свеклы, капусты, лука.
      Ознакомление с нормами отходов и мерами по снижению и использованию отходов при механической кулинарной обработке овощей. Овладение навыками подготовки картофеля и овощей к механической кулинарной обработке.  Овладение навыками переборки, мойки, чистки, доочистки, промывки картофеля и овощей.
      Овладение навыками рациональной организации рабочего места на обработке, нарезки, шинковки овощей; содержание рабочего места в надлежащем санитарном состоянии.
      Приобретение навыков ухода за рабочим местом, инвентарём, инструментами по окончании работы.
Примерный перечень блюд: отварной картофель, овощное рагу, тушеная капуста, салат из свежей капусты, винегрет, картофельные котлеты, зразы, крокеты, картофель «пай» и др.
№2 Блюда из отварных овощей и овощной массы.
№3 Блюда из жареных овощей и грибов.
№ 4 Блюда из тушёных и запечённых овощей.
Значение овощных блюд в питании человека. Классификация овощных блюд по способу приготовления (отварные, припущенные, тушеные, жареные, запеченные). Их характеристика.
      Блюда и гарниры из варенных, жаренных, тушеных овощей, технология приготовления. Нормы выхода готовых блюд. Требования к их качеству.
Блюда и гарниры из припущенных овощей, приготовление и отпуск.
Сроки и условия хранения блюд и гарниров из овощей.
Расчет необходимого количества сырья и продуктов для приготовления блюд из овощей и грибов по действующим сборникам рецептур.
Требования безопасности труда, организация рабочего места.
Практическое обучение:        
   Приемы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов.  Приобретение навыков по приготовлению гарниров и вторых блюд. Требования к качеству.
     Приготовление блюд и гарниров из отварных, жареных, тушеных и запеченных овощей. Подбор посуды и оборудования для приготовления блюд. Приготовление отварных гарниров: картофель с маслом, картофельное пюре, морковь. Жарка картофеля и овощей. Приготовление котлет из картофеля, моркови: шницелей и котлет из капусты. Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей.
Примерный перечень блюд: картофельное пюре, капуста отварная с маслом или соусом, морковь с зеленым горошком в молочном соусе, капуста белокочанная с соусом, картофель жаренный, кабачки, баклажаны , помидоры жареные, котлеты морковные, зразы картофельные, котлеты картофельные, капуста тушенная, рагу из овощей, морковь тушенная с рисом и черносливом, картофельная запеканка, рулет картофельный, солянка овощная, голубцы овощные, перец фаршированный, помидоры фаршированные, кабачки фаршированные, баклажаны фаршированные.
№5 Блюда из круп, бобовых изделий.  
№6 Блюда из макаронных изделий.
Значение блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека. Виды круп. Подготовка их к варке. Виды каш. Общие правила варки каш. Требования к их качеству. Блюда из вязких каш, рассыпчатых и жидких. Требования к качеству готовых блюд
    Варка макаронных изделий. Способы варки макаронных изделий. Блюда из макаронных изделий. Технология их приготовления и нормы выхода. Требования к качеству готовых блюд.
   Значение бобовых блюд в питании человека. Варка бобовых (фасоли, гороха): переборка, замачивание в холодной воде, варка. Характеристика бобовых блюд, приготовление, отпуск, нормы выхода, требования к качеству готовых блюд и гарниров.
    Посуда, применяемая для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
Практическое обучение:        
     Приемы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
    Подготовка их к варке. Варка вязких каш, рассыпчатых и жидких. Подготовка посуды, определение соотношений круп и жидкости, кипячение жидкости, закладка крупы, варка, определение готовности. Подбор необходимой посуды для приготовления блюд. Приготовление блюд (котлет, биточков, запеканки) из каш. Особенности их приготовления. Требования к качеству готовых блюд
    Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий: подготовка макаронных изделий, варка двумя способами (в большом и малом количестве воды), откидывание и промывка, заправка. Варка макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд.
    Значение бобовых блюд в питании человека. Варка бобовых (фасоли, гороха): переборка, замачивание в холодной воде, варка. Характеристика бобовых блюд, приготовление, отпуск, нормы выхода, требования к качеству готовых блюд и гарниров.
Приобретение навыков по приготовлению гарниров и вторых блюд.
Примерный перечень блюд: гречневая каша, рисовая каша рассыпчатая, манная каша молочная, запеканка рисовая, фасоль в соусе, макароны отварные с сыром, макароны с томатом, макаронник и др.
№7 Блюда из яиц и творога
Значение блюд из яиц и творога   в питании человека. Первичная обработка яиц, меланжа, яичного порошка.
   Способы варки яиц. Изменения, происходящие при тепловой обработке яиц. Использование и подача вареных яиц.
    Приготовление блюд из жаренных и запеченных яиц. Требования к качеству блюд из яиц. Условия и сроки хранения. Технология приготовления блюд из яиц и отпуск.
      Значение блюд из творога. Блюда из творога, их ассортимент. Холодные блюда из творога. Горячие блюда из творога. Замороженные полуфабрикаты творожных блюд. Требования к качеству блюд из творога, условия и сроки хранения.
     Требования безопасности труда, организация рабочего места.
Практическое обучение:
Приемы приготовления блюд из яиц и творога.
Приобретение навыков по приготовлению блюд из яиц.
Приготовление блюд из яиц.
Примерный перечень блюд: яйца всмятку, яйца «в мешочек», яйца вкрутую, яичная каша, яичница-глазунья, яичница с гарниром, омлет с сыром, омлет натуральный
Приобретение навыков по приготовлению блюд творога.
Приготовление блюд из творога.
Примерный перечень блюд: творожная масса со сметаной, вареники с творожным фаршем, вареники ленивые, пудинг из творога, сырники из творога, запеканка из творога.
№8 Изделия из дрожжевого теста.
№9 Блюда из бездрожжевого теста.
Значение мучных изделий в питании, классификация теста, способы разрыхления.
Характеристика дрожжевого теста, его виды, способы приготовления. Фарши и начинки.
Посуда и инвентарь, применяемые для приготовления теста и изделий из него.
Требования безопасности труда и организации рабочего места.
Практическое обучение:
Приемы приготовления мучных блюд, мучных кондитерских и кулинарных изделий.
Приобретение навыков по приготовлению разных видов теста: (замес, разделка, выпечка). 
Приготовление изделий из теста, приготовление фаршей, начинок.
Приготовление дрожжевого теста: подготовка и просеивание муки, подготовка компонентов, входящих в состав теста в установленных пропорциях. Замес теста, изготовление изделий (пирожков, пончиков, булочек), их выпечка, жарка.
Приготовление теста для блинов и оладий: просеивание муки, подготовка продуктов, входящих в тесто в установленных пропорциях, замес теста, выпечка блинов и оладий.
Приготовление заварного теста. Приготовление изделий из слоеного теста.
Примерный перечень блюд: ватрушки, пирожки жареные, пончики, пицца, оладьи, беляши.
Характеристика бездрожжевого теста, его виды, способы приготовления. Фарши и начинки.
Посуда и инвентарь, применяемые для приготовления теста и изделий из него.
Требования безопасности труда и организации рабочего места.
Практическое обучение:
Приемы приготовления мучных блюд, мучных кондитерских и кулинарных изделий.
Приобретение навыков по приготовлению разных видов теста: (замес, разделка, выпечка). Приготовление изделий из теста, приготовление фаршей, начинок.
    Приготовление без дрожжевого теста: подготовка и просеивание муки, подготовка компонентов, входящих в состав теста в установленных пропорциях. Замес теста, изготовление изделий (блинчики, пельмени, манты, чебуреки)
   Приготовление теста для блинов и оладий: просеивание муки, подготовка продуктов, входящих в тесто в установленных пропорциях, замес теста, выпечка блинов и оладий.
   Приготовление заварного теста. Приготовление изделий из слоеного теста.
Примерный перечень блюд: блинчики, пельмени, манты, чебуреки
№10	Приготовление щей, борщей.
№11	Приготовление рассольников, солянок.
№12	Приготовление разных супов.
Значение, классификация супов, технология приготовление бульонов. Требования к их качеству.
 Общие правила приготовления заправочных супов.
Классификация супов. Технология приготовления щей, борщей, рассольников, солянок, овощных супов с крупами, бобовыми, макаронными изделиями; их ассортимент, правила подачи, требования к качеству. Особенности приготовления супов-пюре, молочных, сладких супов, их ассортимент, правила подачи. Приготовление, подача холодных супов: окрошки, борща холодного, свекольника, щей зеленых.
Правила раздачи и отпуска супов. Продукты для отпуска супов, их нормы. Норма выхода супов.
Супы национальной кухни, ассортимент, приготовление и отпуск.
Условия хранения и сроки реализации, требования к качеству.
Организация работы горячего цеха.
Практическое обучение:
Приобретение навыков по общим правилам приготовления разных супов: приготовление бульонов, пассерования овощей, томата, процесс варки супа, доведение до вкуса, подача.
Приготовление мясокостного, рыбного и грибного бульонов, супов-бульонов, а также приготовление супов: пюреобразного, молочных, холодных и сладких.
Примерный перечень блюд: борщ московский, рассольники, солянки, щи со свежей капустой, бульоны, суп-пюре из бобовых (фасоли, гороха чечевицы), суп лапша, окрошка, суп харчо и др.
№13	Блюда из отварной и жареной рыбы.
№14	Блюда из припущенной, тушёной и запечённой рыбы.
№15	Блюда из рыбной котлетной массы и морепродуктов.
Значение горячих рыбных блюд в питании человека.  Способы тепловой обработки рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы, котлетной массы и полуфабрикатов.
   Блюда из морепродуктов. Способы определения готовности в процессе приготовления блюд из рыбы.
       Рыба отварная, припущенная, жареная, запеченная. Гарниры и соусы к рыбе.
   Приготовление и отпуск. Нормы выхода готовых блюд. Требования к их качеству. Срок и условия хранения готовых блюд. Бракераж готовых рыбных блюд. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Посуда, применяемая для отпуска. Организация рабочего места, требования безопасности труда.
Практическое обучение:
    Приготовление блюд из рыбы, нерыбных продуктов моря, раков. Приобретение навыков по приготовлению вторых блюд из рыбы.
    Приготовление блюд из рыбы. Подбор необходимой посуды для приготовления блюд из рыбы. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Примерный перечень блюд: рыба отварная, рыба припущенная, рыба, припущенная с соусом белым с рассолом, рыба жареная, рыба, жаренная во фритюре, рыба, жаренная с луком по-ленинградски, рыба в тесте, зразы запеченная с картофелем по-русски, рыба, запеченная в сметанном соусе, тефтели рыбные, фрикадельки рыбные с томатным соусом.
№16	Блюда из мяса отварного, жареного мяса.
№17	Блюда из тушеного, запечённого мяса.
№18	Блюда из тушеного, запечённого мяса.
№19	Приготовление блюд из рубленой массы.
№20	Приготовление блюд из котлетной массы, субпродуктов.
Значение мясных горячих блюд в питании человека. Способы тепловой обработки мяса.
   Технология приготовления блюд из мяса и мясных продуктов. Варка мясных продуктов, жарка мяса, тушеные мясные блюда, запеченные мясные блюда. Блюда из рубленной и котлетной массы. Блюда из субпродуктов. Особенности варки мясных продуктов и субпродуктов. Блюда из сельскохозяйственной птицы. Время тепловой обработки различных продуктов и способы его уменьшения. Правила приготовления мяса и птицы. Определение готовности. Улучшение вкусовых качеств блюд путем добавления в него приправ и пряностей. Порционирование, подбор гарниров, соусов, правила отпуска. Отпуск. Требования к качеству. Условия и сроки хранения готовых блюд.
Оборудование и посуда для тушения, жарения.
     Требования безопасности труда, организация рабочего места.
Практическое обучение:
   Приемы приготовления блюд из мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, кролика.
 Приобретение навыков по приготовлению вторых блюд из мяса и мясных продуктов.
    Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов. Приготовление блюд из птицы.    Приготовление блюд из субпродуктов. Приемы приготовления.
    Подбор необходимой посуды для приготовления блюд из мяса. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Примерный перечень блюд: мясо отварное, сосиски или сардельки отварные, ростбиф, свинина жаренная, бифштекс, филе, бифштекс с яйцом, котлеты натуральные, шашлык, бефстроганов, поджарка, шницель, мясо тушеное, жаркое по-домашнему, зразы отбивные, гуляш, азу, рагу, макаронник с мясом, голубцы с мясом и рисом, бифштекс рубленный, котлеты, тефтели, рулет с макаронами, почки по-русски, печень, тушенная в соусе, печень жаренная, сердце или легкое в соусе (гуляш), куры отварные, куры жаренные, гусь жаренный, котлеты, птица, тушенная в соусе, рагу из субпродуктов.
№21	Приготовление блюд из птицы.
№22	Приготовление блюд из рубленой массы птицы.
Приготовление блюд из птицы.    Приготовление блюд из субпродуктов. Приемы приготовления.
    Подбор необходимой посуды для приготовления блюд из мяса. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Примерный перечень блюд: куры отварные, куры жаренные, гусь жаренный, котлеты, птица, тушенная в соусе, рагу из субпродуктов.
№23	Приготовление бутербродов, салатов из сырых овощей.
№24	Приготовление холодных блюд и закусок из вареных овощей.
№25	Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
Значение холодных блюд и закусок в питании человека. Их классификация. Санитарно-гигиенические требования к приготовлению продуктов в холодном цехе.
     Продукты для приготовления холодных блюд и закусок (свежие, консервированные, быстро замороженные овощи и фрукты, грибы, яйца, мясо, рыба и др.).  Бутерброды. Салаты. Винегреты. Приправы для холодных блюд: соусы, майонез, сметана, растительное масло. Технология приготовления холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, овощей. Украшение холодных блюд и закусок продуктами с яркой окраской из состава блюд в виде фигурок и цветов, листья зелени.
      Подача блюд к столу в посуде из фарфора, стекла, хрусталя, серебра, мельхиора, нержавеющей стали (салатники, вазы, лотки, блюда, соусники, мелкие тарелки и др.).    Температура холодных блюд при подаче их столу. Требования к качеству готовых блюд.  Условия и сроки хранения холодных блюд и закусок.
     Требования безопасности труда и организация рабочего места.
Практическое обучение:
     Приемы приготовления холодных блюд и закусок.
     Приобретение навыков по приготовлению холодных блюд и закусок. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, овощей, субпродуктов.
Примерный перечень блюд: паштет из печени; ассорти мясное; икра из баклажан; сельдь с гарниром; рыба под маринадом, салат витаминный, салат из квашеной капусты, салат столичный, салат рыбный, различные виды бутербродов, винегрет.
№26	Приготовление сладких блюд и напитков холодных.
№27	Приготовление сладких блюд и напитков горячих.
Значение сладких блюд и напитков в питании человека. Их классификация. Натуральные свежие фрукты и ягоды. Компоты. Обработка и подача натуральных плодов и ягод.
    Желированные блюда. Приготовление киселей. Приготовление мусса, самбука.
  Горячие сладкие блюда. Пудинги, шарлотка, омлеты, гурьевская каша, печеные яблоки.
 Приготовление горячих напитков: чая, кофе, какао; их отпуск.
Национальные сладкие блюда, ассортимент, приготовление и отпуск.
Требования к качеству сладких блюд. Условия и сроки хранения.
Практическое обучение:
     Приемы приготовления сладких блюд и напитков.
     Приобретение навыков по приготовлению сладких блюд. Подготовка продуктов.
     Приобретение навыков по приготовлению напитков.
    Подготовка продуктов. Приготовление горячих напитков: чая, кофе, какао.
    Подготовка продуктов. Приготовление холодных напитков: лимонного, апельсинового и др
Примерный перечень блюд: фруктовый десерт, компот из сухофруктов, компот из свежих плодов и ягод, кисель из свежих ягод, кисель молочный, желе, мусс яблочный, самбук абрикосовый, пудинг рисовый, гренки с плодами и ягодами, шарлотка с яблоками, банановый десерт, кофе, какао, квас, чай холодный, кофе - глясе.

3. Планируемые результаты освоения программы

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен продемонстрировать готовность к выполнению профессиональных задач в соответствии с требованиями квалификации «Повар 3 разряда».
3.1.  Профессиональные компетенции (ПК)
Обучающийся должен овладеть следующими практическими навыками:
· Подготовка сырья: осуществлять первичную обработку, нарезку и формовку овощей, грибов, рыбы, нерыбных продуктов моря, мяса, птицы и субпродуктов с соблюдением правил техники безопасности и санитарных норм.
· Приготовление блюд: готовить блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий, овощей, грибов, рыбы и мяса (варка, жарка, припускание, запекание).
· Работа с полуфабрикатами: изготавливать полуфабрикаты из мясной и рыбной котлетной массы, соблюдая технологические карты.
· Приготовление соусов и супов: готовить различные виды бульонов, супов, а также холодные и горячие соусы, соблюдая рецептуру и последовательность технологических операций.
· Оформление и подача: осуществлять порционирование, оформление и подачу блюд в соответствии с установленными стандартами предприятия общественного питания.
· Эксплуатация оборудования: грамотно использовать кухонный инвентарь, электромеханическое и тепловое оборудование, соблюдая правила их эксплуатации и ухода.
3.2. Общие компетенции (ОК)
В процессе практики обучающийся развивает следующие личностные и профессиональные качества:
· Ответственность: понимание личной ответственности за качество выпускаемой продукции и соблюдение санитарно-гигиенических требований.
· Организованность: умение эффективно планировать свое рабочее время, рационально организовывать рабочее место и поддерживать его в чистоте.
· Командная работа: способность эффективно взаимодействовать с коллегами в условиях производственного процесса.
· Информационная грамотность: умение работать с технологическими картами, технико-технологическими картами и другой нормативной документацией.
· Стрессоустойчивость: способность сохранять продуктивность при выполнении производственных задач в условиях интенсивного рабочего ритма.
3.3. Ожидаемый результат (итоговый показатель)
По завершении практики обучающийся должен:
· Знать: правила санитарии и личной гигиены; сроки и условия хранения сырья и готовой продукции; правила эксплуатации оборудования; основы рационального питания.
· Уметь: самостоятельно выполнять технологические процессы приготовления блюд 3-го разряда; контролировать качество сырья и готовой продукции органолептическим методом.
· Владеть: навыками безопасной работы с ножами, кухонным инвентарем и оборудованием; приемами первичной обработки продуктов.

4. Система оценки результатов освоения программы

Система оценки результатов учебной практики направлена на определение уровня готовности, обучающегося к выполнению профессиональных задач в соответствии с требованиями ФГОС и профессионального стандарта «Повар». Оценка носит комплексный характер и учитывает, как качество готовой продукции, так и соблюдение обучающимся технологической дисциплины и правил безопасности.
Формы и методы контроля:
Для объективной оценки освоения программы используются следующие инструменты:
· Текущий контроль: наблюдение за выполнением операций (нарезка, первичная обработка, тепловая обработка), проверка соблюдения санитарных норм (СанПиН) и правил личной гигиены в процессе работы.
· Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет): выполнение комплексного практического задания, включающего приготовление блюд согласно квалификационным требованиям 3 разряда.
Критерии оценки:
Оценка результатов производится по пятибалльной шкале на основе следующих критериев:
Отметка «5» ставится, если:
	- полностью соблюдены правила трудовой дисциплины;
- правильно организовано рабочее место;
- работа выполнялась самостоятельно;
- полностью соблюдены правила техники безопасности, охраны труда и пожарной безопасности;
- бережное отношение к инструментам, оборудованию, инвентарю;
- экономное отношение к энерго-, водным ресурсам, продуктам питания;
- задание выполнено в полном объеме и в установленный срок.
Отметка «4» ставится, если:
- задание выполнялось самостоятельно с незначительными ошибками на которые указывает мастер производственного обучения и исправлялись самостоятельно;
- были допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, но исправлялись самостоятельно после замечания мастера производственного обучения;
- полностью выполнялись требования трудовой и технологической дисциплины;
- полностью выполнялись правила техники безопасности, охраны труда и пожарной безопасности;
- норма времени, недовыполненная на 5-10%.
Отметка «3» ставится, если:
- самостоятельность в работе была низкой;
-допущены нарушения в организации рабочего места, трудовой и технологической дисциплины, но ошибки исправлялись после замечания мастера производственного обучения;
- работа выполнена со значительными нарушениями требований;
- норма времени, недовыполненная на 25%.
Отметка «2» ставится если:
- самостоятельность в работе отсутствовала;
- допущены грубые нарушения правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя;
-заданная работа выполнена с грубыми нарушениями или допущен брак;
-норма времени, недовыполненная на 50%

5. Условия реализации программы

Реализация программы учебной практики предполагает наличие в МБОУ «МУК с общим и средним (полным) образованием» с. Вилино Бахчисарайского района РК учебной лаборатории «Кухня-лаборатория», оснащенной в соответствии с требованиями ФГОС СПО.
5.1.  Материально техническая база:
· Рабочие места обучающихся: производственные столы с гигиеническим покрытием, оснащенные необходимым инвентарем (наборы ножей, разделочные доски с соответствующей маркировкой, весы настольные).
· Тепловое оборудование: электрические плиты, жарочные шкафы.
· Холодильное оборудование: холодильные шкафы для хранения сырья и готовой продукции.
· Механическое оборудование: универсальный кухонный привод, овощерезательные машины, мясорубки, миксеры.
· Посуда и инвентарь: наплитная посуда (кастрюли, сотейники, сковороды), инвентарь для первичной и тепловой обработки продуктов, мерная посуда.
Все оборудование должно быть исправным, проходить регулярное техническое обслуживание и соответствовать нормам охраны труда и техники безопасности.
5.2. Кадровое обеспечение
Руководство учебной практикой осуществляет мастер производственного обучения, имеющий:
· Среднее профессиональное или высшее образование в области общественного питания.
· Квалификационный разряд не ниже 4-го (или соответствующий уровень компетенций).
· Регулярно проходящий курсы повышения квалификации (не реже одного раза в 3 года) и стажировки на профильных предприятиях.
5.3. Общие требования к организации образовательного процесса
· Безопасность: перед началом практики все обучающиеся проходят обязательный инструктаж по охране труда, технике безопасности и пожарной безопасности с регистрацией в соответствующем журнале.
· Санитарный режим: обучающиеся должны быть обеспечены полным комплектом санитарной одежды (халат/китель, фартук, головной убор, сменная обувь) и иметь действующую медицинскую книжку с допуском к работе.
· Формат обучения: практика проводится в форме практических занятий, направленных на отработку навыков первичной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд согласно квалификационной характеристике повара 3 разряда.
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6. Календарно-тематическое планирование программы

6.1. Календарно-тематическое планирование
Форма обучения дневная (первый год обучения)

	№ п\п
	Тема урока
	Часы
	Предмет/Модуль

	1
	Решение задач
	1
	Учебная практика

	2
	Обработка овощей, формы нарезки
	4
	Учебная практика

	3
	Приготовление блюд из отварных, припущенных и тушеных овощей
	4
	Учебная практика

	4
	Приготовление блюд из жаренных и запеченных овощей.

	4
	Учебная практика

	5
	Приготовление блюд из овощной массы
	3
	Учебная практика

	6
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	7
	Приготовление блюд из круп, бобовых изделий
	4
	Учебная практика

	8
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	4
	Учебная практика

	9
	Приготовление блюд из яиц и творога
	4
	Учебная практика

	10
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	4
	Учебная практика

	11
	Приготовление блюд из бездрожжевого теста
	3
	Учебная практика

	12
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	13
	Приготовление щей, борщей
	4
	Учебная практика

	14
	Приготовление рассольников, солянок
	4
	Учебная практика

	15
	Приготовление разных супов
	3
	Учебная практика

	16
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	17
	Контрольная практическая работа
	2
	Учебная практика

	
	Всего 
	51
	










6.2Календарно-тематическое планирование
Форма обучения дневная (второй год обучения)


	№ п\п
	Тема урока
	Часы
	Предмет/Модуль

	1
	Приготовление блюд из отварной, припущенной и тушеной рыбы
	4
	Учебная практика

	2
	Приготовление блюд из жаренной и запеченной рыбы
	4
	Учебная практика

	3
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы и морепродуктов
	3
	Учебная практика

	4
	Тестовый контроль

	1
	Учебная практика

	5
	Приготовление блюд из отварного и жареного мяса
	3
	Учебная практика

	6
	Приготовление блюд из тушеного и запеченного мяса
	4
	Учебная практика

	7
	Приготовление блюд тушеного и запеченного мяса
	4
	Учебная практика

	8
	Приготовление блюд из рубленой массы
	3
	Учебная практика

	9
	Приготовление блюд из котлетной массы, субродуктов
	3
	Учебная практика

	10
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	11
	Приготовление блюд из прицы
	4
	Учебная практика

	12
	Приготовление блюд из рубленной массы птицы
	3
	Учебная практика

	13
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	14
	Приготовление бутербродов, салатов из сырых овощей
	3
	Учебная практика

	15
	Приготовление холодных блюд и закусок из вареных овощей
	4
	Учебная практика

	16
	Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы
	3
	Учебная практика

	17
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	18
	Приготовление сладких блюд и напитков холодных
	4
	Учебная практика

	19
	Приготовление сладких блюд и напитков горячих
	3
	Учебная практика

	20
	Тестовый контроль
	1
	Учебная практика

	21
	Контрольная практическая работа
	1
	Учебная практика

	
	Всего 
	59
	





Календарно-тематическое планирование
Форма обучения: дневная (1 год обучения)

	№ п\п
	Тема урока
	Количество часов
	Дата изучения

	
	
	Теория
	Практика
	По плану
	По факту

	1
	Решение задач
	
	1
	28.09-01.10.2026
	

	2
	Обработка овощей и грибов
	
	4
	05.10-08.102026
	

	3
	Приготовление блюд из отварных, припущенных и тушеных овощей
	
	4
	09.11-13.11.2026
	

	4
	Приготовление блюд из жаренных и запеченных овощей.

	
	4
	23-26.
11.2026
	

	5
	Приготовление блюд из овощной массы
	
	3
	07-10.12.2026
	

	6
	Тестовый контроль
	
	1
	07-10.
12.2026
	

	7
	Приготовление блюд из круп, бобовых изделий
	
	4
	28-30.
12.2026
	

	8
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	
	4
	18-21.
01.2027
	

	9
	Приготовление блюд из яиц и творога
	
	4
	01-04.
02.2027
	

	10
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	
	4
	15-18.
02.2027
	

	11
	Приготовление блюд из бездрожжевого теста
	
	3
	24-25.
02.2027
	

	12
	Тестовый контроль
	
	1
	24-25.
02.2027
	

	13
	Приготовление щей, борщей
	
	4
	22-25.
03.2027
	

	14
	Приготовление рассольников, солянок
	
	4
	05-08.
04.2027
	

	15
	Приготовление разных супов
	
	3
	26-29.
04.2027
	

	16
	Тестовый контроль
	
	1
	26-29
04.2027
	

	17
	Контрольная работа
	
	2
	04.05-06.05.2027
	

	
	Всего 
	
	51
	
	



Календарно-тематическое планирование
Форма обучения: дневная (2 год обучения)

	№ п\п
	Тема урока
	Количество часов
	Дата изучения

	
	
	Теория
	Практика
	По плану
	По факту



	18
	Приготовление блюд из отварной, припущенной и тушеной рыбы
	
	4
	02.10.2026
	

	19
	Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы
	
	4
	16.10.2026
	

	20
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы и морепродуктов
	
	3
	06.11.2026
	

	21
	Тестовый контроль
	
	1
	06.11.2026
	

	22
	Приготовление блюд из отварного и жаренного мяса
	
	3
	04.12.2026
	

	23
	Приготовление блюд из тушеного и запеченого мяса
	
	4
	18.12.2026
	

	24
	Приготовление блюд из тушеного и запеченого мяса
	
	4
	25.12.2026
	

	25
	Приготовление блюд из рубленной массы
	
	4
	16.01.2027
	

	26
	Приготовление блюд из котлетной массы и субпродуктов
	
	3
	22.01.2027
	

	27
	Тестовый контроль
	
	1
	22.01.2027
	

	28
	Приготовление блюд из птицы
	
	4
	12.02.2027
	

	29
	Приготовление блюд из рубленной массы птицы
	
	3
	26.02.2027
	

	30
	Тестовый контроль
	
	1
	26.02.2027
	

	31
	Приготовление бутербродов и  салатов из сырых овощей
	
	3
	12.03.2027
	

	32
	Приготовление холодных блюд и закусок из вареных овощей
	
	4
	26.03.2027
	

	33
	Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы
	
	3
	09.04.2027
	

	34
	Тестовый контроль
	
	1
	09.04.2027
	

	35
	Приготовление сладких блюд и напитков холодных
	
	4
	23.04.2027
	

	36
	Приготовление сладких блюд и напитков горячих
	
	3
	07.05.2027
	

	37
	Тестовый контроь
	
	1
	30.04.2027
	

	38
	Контрольная работа
	
	1
	07.05.2027
	

	
	Всего 
	
	59
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