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Пояснительная записка


Программа учебной практики (производственного обучения) является частью профессионального модуля «Приготовление сладких блюд и напитков» в соответствии с ФГОС профессии СПО  260807.01.«Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности  приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций.

Учебная практика проводится параллельно с изучения междисциплинарного курса 06.01 «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок». Учебная практика проводится  в учебном кулинарном цехе под руководством мастера производственного обучения. Профессиональный модуль предусматривает 2   занятия учебной практики в количестве 12 часов. Продолжительность одного занятия 6 часов. 

На учебной практике учащиеся выполняют следующие виды работ:

· Оценивают  качество сырья;

· Взвешивают сырье;

· Проводят первичную кулинарную обработку;

· Проводят тепловую обработку;

· Оформляют блюдо;

· Проводят отпуск блюда;

· Проводят бракераж.

1. Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля 

«Приготовление сладких блюд и напитков»
	Перечень формируемых компетенций
	Наименование разделов и тем
	Содержание 
	Объем часов

	
	Раздел 1. 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 .


	Тема 1.1. Приготовление компотов и киселей, холодных напитков
	- Компот из смеси сухофруктов

- Кисель из кураги

- Напиток из плодов шиповника

- Квас хлебный из экстракта 

- оформление и отпуск
	6

	
	Тема 1.2. Приготовление горячих сладких блюд и напитков.

Проверочная работа (Дифференцированный зачет)
	-Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов
- Мусс лимонный

- Самбук яблочный

- Творог в желе

- «Яблоки в тесте жареные»

- Шарлотка с яблоками

- Яблоки фаршированные рисом и орехами

- Чай с лимоном

- Кофе по-восточному

- Какао с молоком

- Суфле плодовое или ягодное

- Пудинг «Сухарный»

- оформление и отпуск
	6

	
	
	Итого:
	12


2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие для начального профессионального образования (3-ье изд., стер.) М.: Издательский Центр «Академия» - 2008 год
Дополнительные источники:
1. Андросов В.П., Пыжова Т.В, Овчинникова Л.В. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. 2 ч. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых (учебное пособие для начального профессионального образования)

2. Анфимова Н.А.Татарская Л.Л. (2-ое изд.,стер.) - М.: Издательский Центр «Академия» - 2003 г.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания (2-ое изд.стереотип) - М.: «Издательский центр», «Академия», 2003 г.

4. Коева В.А. Лабораторно-практические занятия для поваров (Учебное пособие для учащихся училищ, лицеев и колледжей) Ростов-на-Дону.: «Феникс», 2001 г. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (Учебное пособие для среднего профессионального образования) М.: ПрофОбрИздат, 2001 г.

6. Матюхина З.П. Королокова Э.П Товароведение пищевых продуктов (Учебник для Начального Профессионального образования) 2-ое изд. «Стереотип» - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2001 г.

7. Простакова Т.М.Технология приготовления пищи (серия «Учебный курс») Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.

8. Сопина Л.Н. Пособие для повара (3-ье изд., стереотип) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2002 г.

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (для предприятий общественного питания) «Профи-информ» 2005 г.

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания - М.: «Дело и сервис», 1998 г.

11. Улейский Н.Т., Улейский Р.И.  Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания Ростов-на-Дону, «Феникс»,2000 г.   

12. Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях  общественного питания (Учебник для Начального Профессионального образования, 2-ое изд.стер.) М.: «Издательский Центр», «Академия» - 2003 г.

13. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (Учебное пособие для Начального Профессионального образования) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2003 г.

Журналы:

«Афиша – еда»

«Золотая коллекция рецептов наших читателей»

«Просто. Вкусно»

Интернет-ресурсы

. http://povar.ru/. Все рецепты.

Большой Кулинарный Словарь http://supercook.ru/
Все рецепты. http://www.happycook.ru/
Кулинарные рецепты. eda-server.ru. 
http://www.pmedia.ru/
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