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	ПМ.01    Приготовление блюд из овощей , плодов, грибов 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт: 

обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать: 

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

технику обработки овощей, грибов, пряностей;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения овощей и грибов

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;

правила их безопасного использования.
ПМ 02.  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

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

уметь: 

проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.




ПМ 03  Приготовление супов и соусов  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт;

приготовления основных супов и соусов;
уметь: 

проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов

оценивать качество готовых блюд;

охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать: 

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

правила безопасного использования и, 

последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

температурный режим и правила приготовления супов и соусов 

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

	        Сведения о практиканте:

	1. ФИО

	

	

	2. Профессия:  Повар

	

	3. Группа:

	4. Количество часов практики 244 часа.  

	  В том числе

	4.1 УП: Учебная практика 108 часов:

	ПМ. 01.   Приготовление блюд из овощей , плодов, грибов –  36  час.

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

	ПМ 03.    Приготовление супов и соусов  - 36 часов

	4.2.ПП: Производственная практика 136 час :   

	ПМ. 01.    Приготовление блюд из овощей , плодов, грибов –     42   часов

	ПМ. 02.     Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста                                         -     42  часов

	 ПМ 03    Приготовление супов и соусов                      -     52  часов

	5. Сроки    и   место  практики: 

	 Учебная практика 

	ПМ 01 

	 

	 ПМ 02

	 

	 ПМ 03

	

	 Производственная практика

	

	


 #M12291 901824087#S
	      Содержание практики (виды работ) 

	         Учебная практика:

	 

	

	

	

	

	

	

	

	

	          Производственная практика:

	     уметь: 

- проверять органолептическим способом  годность овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки приготовления блюд  из овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы,

 - проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

 - готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

- проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

	иметь практический опыт:

- обработки, нарезки и приготовления простых 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;

	Телефоны:                89126407837                    

	Мастер                     Шаманаева Елена Юрьевна

	

	Зам. по УПР     367-26-64          Костромина  Светлана Евгеньевна


	Дата
	Затраченное время
	Краткое содержание выполненных

 работ по модулям
	оценка
	Замечания и роспись руководителя практики

	 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	 
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Дата
	Затраченное время
	Краткое содержание выполненных

 работ по модулям
	оценка
	Замечания и роспись руководителя практики

	 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	 
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Производственная характеристика практиканта

(заполняется на производственной практике)
	Показатели
	проявляется
	не проявляется

	1. Профессиональные компетенции

1. Приготовление блюд из овощей , плодов, грибов
ПК 1.1.  Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.


	
	

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	
	

	2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста  
ПК 2.1.  Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	
	

	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	
	

	 ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	
	

	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	
	

	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	
	

	3. Приготовление супов и соусов

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
	
	

	ПК 3.2. Готовить простые супы.
	
	

	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	
	

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
	
	

	4. Общие компетенции

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами
	
	

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	
	

	5. Готовность к самостоятельному выполнению обязанностей
	
	

	«         »_____________20__г.

Руководитель :    ________________ (_______________________)                           МП
                                        Подпись                              ФИО              Печать  предприятия( организации)
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