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	ПМ.04    Приготовление блюд из рыбы
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт: 

- обработки рыбного сырья;

- приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

уметь:

проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

    - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

    - использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы

знать: 

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов рыбы;

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из рыбы;

технику обработки рыбы на костном скелете;

способы минимизации отходов при нарезке и обработке рыбы;

температурный режим и правила приготовления простых блюд из рыбы;
правила проведения бракеража;

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

правила хранения рыбы и полуфабрикатов из нее.
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке рыбы; правила их безопасного использования.
ПМ 05.  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- обработки мясного сырья и сырья из домашней птицы;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь: 

- проверять органолептическим способом  качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов мяса и домашней птицы;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из Мяса и домашней птицы;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи блюд из мяса и домашней птицы;

правила хранения мяса, домашней  птицы  и полуфабрикатов из них;.

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

     виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для обработки сырья из мяса и домашней птицы и правила их безопасного использования.




ПМ 06  Приготовление холодных блюд и закусок
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт
- подготовки гастрономических продуктов;

- приготовление и оформление холодных блюд и закусок;
уметь: 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения готовых блюд с соблюдением температурного режима;

знать: 

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству холодных блюд и закусок;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

правила безопасного использования и, 

последовательность выполнения технологических операций при приготовлении холодных блюд и закусок;

температурный режим и правила приготовления холодных блюд и закусок 

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи холодных блюд и закусок;

правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

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

ПМ 07  Приготовление сладких блюд и напитков
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт

- приготовления сладких блюд;

- приготовления напитков;
уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сладких блюд и напитков;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд  и напитков

- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков

- выбирать способы хранения сладких блюд и напитков с соблюдением температурного режима;

знать: 

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

правила безопасного использования и, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

температурный режим и правила приготовления сладких блюд и напитков; 

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи сладких блюд и напитков;

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. Общее количество часов практики 540 часов.  

	  

	4.1 УП: Учебная практика 216 часов:

	ПМ. 04.   Приготовление блюд из рыбы–  60  часов

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

	ПМ 06.    Приготовление холодных блюд и закусок - 48 часов

	ПМ 07.    Приготовление сладких блюд и напитков – 36 часов

	

	4.2.ПП: Производственная практика 324 часов :   

	ПМ. 04.   Приготовление блюд из рыбы –     84   часов

	ПМ. 05.    Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  -     108  часа

	  ПМ 06.    Приготовление холодных блюд и закусок -     72  часов

	ПМ 07.    Приготовление сладких блюд и напитков – 60 часов

	5. Сроки    и   место  практики:  

	Учебная практика

	  ПМ 04

	  ПМ 05

	  ПМ 06

	  ПМ 07

	  Производственная практика:

	

	

	

	      Содержание практики (виды работ) 

         Учебная практика:

ПМ 04. Обработка рыбы с костным скелетом с использованием разных способов
             Приготовление рыбной котлетной массы

             Приготовление полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы

             Приготовление рыбных котлет, биточков, жареных основным способом

             Приготовление рыбы отварной

             Приготовление рыбы припущенной

             Приготовление рыбы жареной (основным способом)

             Приготовление рыбы запеченной

              Приготовление изделий из рыбной массы (суфле, рулеты, натуральные полуфабрикаты, кнели)

ПМ 05. Обработка сырья для приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
             Приготовление котлет, биточков, шницеля из котлетной массы, жаренных основным способом.

             Приготовление отварного мяса и мясопродуктов.

             Приготовление мяса духового, тушеного

             Приготовление говядины в луковом соусе

             Приготовление жаркого по-домашнему

             Приготовление гуляша, азу.

             Приготовление  плова, рагу.

             Приготовление запеканки картофельной с мясом, зраз, рулета с мясом.

             Приготовление голубцов с мясом.

             Приготовление птицы отварной, жареной.

             Приготовление птицы тушеной в соусе

             Приготовление рагу из птицы

             Приготовление котлет рубленых из птицы, фрикаделек из мяса птицы.

ПМ 06.   Приготовление бутербродов с маслом, сыром, джемом, повидлом, колбасой, рыбными            

                консервами, паштетом.
                Приготовление бутербродов с мясными гастрономическими продуктами.

                Приготовление закрытых бутербродов с кулинарными мясными изделиями и  

                гастрономическими мясными продуктами.

                Приготовление ассорти на хлебе (мясное, рыбное)

                Подготовка гастрономических продуктов порциями.

                Приготовление салатов (зеленый, с огурцами и помидорами, зеленого лука, редиса, сырых   

                овощей, вареной свеклы с маслом, сметаной)

               Приготовление рыбного, мясного салатов 

               Приготовление заливного (мясное, рыбное)

ПМ 07.  Приготовление чая с сахаром, вареньем, джемом, медом, повидлом, лимоном, молоком, 
                сливками.
                Приготовление кофе черного, с лимоном, коньяком, молоком, сгущенным молоком.

                Приготовление кофейного напитка.

                Приготовление напитков из свежих фруктов и концентратов.

                Приготовление кваса.

                Приготовление мусса, желе 

                Приготовление киселя, компота

          Производственная практика:
ПМ 04.    Разделка и обработка рыбы разными способами. 

                Приготовление рыбы отварной, припущенной с гарниром, соуса Польского.

                Приготовление котлет, биточков, тефтелей с гарниром. 

                Приготовление блюд: Рыба запечённая по-русски, в сметанном соусе. 
                Рыба запечённая по - Ленинградски
ПМ 05.   Приготовление блюд из жареного мяса порционными  кусками

               Приготовление блюд из мяса мелкокусового

               Приготовление блюд тушеных порционных из мяса

               Приготовление блюд запеченных из мяса

               Приготовление блюд из натурально рубленной массы

               Приготовление блюд из котлетной массы

               Приготовление блюд из птицы отварной

               Приготовление блюд из птицы жареной

ПМ 06.   Приготовление бутербродов

               Приготовление салатов из овощей

               Приготовление салатов рыбных 

               Приготовление мясных салатов

               Приготовление заливных блюд

Телефоны:   Зам. по УПР     Костромина  Светлана Евгеньевна      367-26-64                   
  Мастер п/о Шаманаева Елена Юрьевна ;   с /телефон:       89126407837                                                    



МОНИТОРИГ ПОСЕЩАЕМОСТИ

	Дата

посещения
	отработан-ное время
	Краткое содержание выполненных

 работ по модулям
	оценка
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 #M12291 901824087#S
Производственная характеристика практиканта

(заполняется на производственной практике)
	Показатели
	проявля-
ется
	не проявля-
ется

	Профессиональные компетенции
 I. Приготовление блюд из рыбы
ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом
	
	

	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с  костным      скелетом
	
	

	ПК 4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	
	

	II. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	
	

	ПК. 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	
	

	ПК 5.3  Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	
	

	ПК. 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	

	III. Приготовление холодных блюд и закусок
ПК 6.1. Готовить  бутерброды и гастрономические закуски порциями.
	
	

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
	
	

	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	
	

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда
	
	

	IV. Приготовление сладких блюд и напитков
	
	

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда
	
	

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки
	
	

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	

	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)
  


Разработал: 

мастер производственного обучения ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар» Шаманаева  Елена Юрьевна.
