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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы 
СЦ.01 Кулинарная обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
СЦ.02 Кулинарная обработка сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
СЦ.03 Кулинарная обработка сырья и приготовление супов и соусов.
СЦ.04 Кулинарная обработка сырья и приготовление блюд из рыбы.
СЦ.05 Кулинарная обработка сырья и приготовление блюд из мяса и птицы.
СЦ.06 Кулинарная обработка сырья и приготовление  и оформление холодных блюд и закусок.
СЦ.07 Кулинарная обработка сырья и приготовление сладких блюд и напитков. 

Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
 
Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

 Готовить бульоны и отвары.
 Готовить простые супы.
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
Готовить простые холодные и горячие соусы.

Производить обработку рыбы с костным скелетом.
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
Готовить и оформлять салаты.
Готовить и оформлять простые холодные закуски.
Готовить и оформлять простые холодные блюда.  
Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
Готовить простые горячие напитки.
Готовить и оформлять простые холодные напитки.
  
Рабочая программа производственной  практики может быть использована в профессиональной подготовке по профессии 16675 Повар, повышении квалификации и переподготовке работников в области общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи производственной  практики: 
Закрепление у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках программ по основным видам профессиональной деятельности, для освоения рабочей профессии и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и профессиональных умений и навыков, освоение современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.
С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными умениями и навыками обучающийся в ходе освоения программы производственной практики должен:
иметь практический опыт:	
· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов.
· подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
· приготовления основных супов и соусов;
· обработки рыбного сырья;
· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
· обработки сырья;
· приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
· подготовки гастрономических продуктов;
· приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
· приготовления сладких блюд;
· приготовления напитков;

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;
· 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;
· 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;
· оценивать качество готовых блюд;
· 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;
· оценивать качество готовых блюд;
· 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 с соблюдением температурного режима;
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· 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;
· оценивать качество готовых блюд;
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
· оценивать качество готовых изделий.


1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 378 часа





















2. Результатом освоения программы производственной практики



в том числе умениями, навыками:
	Наименование результата обучения

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

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

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	Использовать информационно - коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

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

	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	Готовить бульоны и отвары.

	Готовить простые супы.

	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	Готовить простые холодные и горячие соусы. 

	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

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

	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	Готовить и оформлять салаты.

	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	Готовить простые горячие напитки.

	Готовить и оформлять простые холодные напитки.





3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план производственной практики

	
Виды работ
	
Коды тем и подтем производственной практики
	
Объём часов

	-проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
-обрабатывать различными методами овощи и грибы;
-нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов
-охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
	ПП.01. Технология   приготовления и оформление блюд из овощей и грибов 
Тема 1.1 ПП
Приготовление блюд из тушеных овощей: рагу из овощей, рагу из овощей с клецками 
Тема 1.2 ПП
Приготовление блюд из тушеных овощей:  картофель тушеный с грибами, картофель тушеный с луком и помидорами.
Тема 1.3 ПП
Приготовление блюд из запеченных овощей: картофельная запеканка, картофель,  запеченный с луком и грибами, картофель запеченный с окороком и грибами.
Тема 1.4 ПП
 Приготовление блюд из запеченных овощей: картофельные котлеты запеченные, овощи, запеченные под соусом сметанным с грибами, рулет картофельный, запеканка картофельная. 
Тема 1.5 ПП
 Приготовление блюд из запеченных овощей:  перец фаршированный овощами, голубцы овощные, грибы в сметанном соусе.
Тема 1.6 ПП
Приготовление  блюд из запеченных овощей: кабачки фаршированные, помидоры фаршированные. 
Дифференцированный зачёт

	60


	-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;

	ПП.02. Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
Тема 2.1 ПП 
Приготовление красного основного соуса и его производных: лукового,  с луком и огурцами, кисло-сладкого. 
 Тема 2.2ПП
 Приготовление белого основного соуса и его производных: парового, белого с яйцом, томатного, белого с рассолом . 
Тема 2.3 ПП
Приготовление соусов молочных: сладкого, с луком, с овощами;  сметанных соусов: с луком, с томатом, с хреном; грибных. 
Тема 2.4 ПП
Приготовление сладких соусов: яблочного, абрикосового, орехового, ягодного. 
Тема 2.5 ПП
Приготовление соусов яично-масляных:  польского, голландского,  масляных смесей 
Тема 2.6 ПП
Приготовление : холодных соусов: заправок, соуса  майонез,  маринада овощного с томатом,  соуса хрен, горчицы.
Дифференцированный зачёт
	60

	проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
-использовать различные технологии для приготовления и оформления основных супов и соусов;
-оценивать качество готовых блюд;
-охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.

	ПП.03. Технология приготовления супов и соусов

Тема 3.1 ПП
Приготовление омлетов: натурального, фаршированного, смешанного,  драчены. 
Тема 3.2 ПП
Приготовление вареников, сырников, запеканок из творога. 
Тема 3.3 ПП
Приготовление пудинга, крема творожного, творожной массы. 
Тема 3.4 ПП
 Приготовление вареников, пельменей, мант. 

Тема 3.5 ПП
Приготовление оладий, блинов. 
Тема 3.6 ПП
Приготовление блинчиков, чебуреков. 
Дифференцированный зачёт
	60

	-проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;
- оценивать качество готовых блюд.

	ПП.04. Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

Тема 4.1ПП
Приготовление блюд  из запеченной рыбы:  рыба запеченная под молочным соусом, солянки из рыбы на сковороде.  
Тема 4.2ПП
Приготовление блюд из рыбной котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, тефтели, фрикадельки.
Тема 4.3ПП
Приготовление блюд из рыбной котлетной массы: зразы, тельное, рулет.
Тема 4.4ПП
Приготовление блюд из морепродуктов: кальмары, жаренные в сухарях, в томатном или сметанном соусе 
Тема 4.5ПП
Приготовление блюд из морепродуктов: креветки, креветки жаренные, креветки с рисом,  раки  отварные.
Тема4.6ПП
Приготовление блюд из морепродуктов: роллы, суши
Дифференцированный зачёт
	60

	
-проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
- оценивать качество готовых блюд.

	ПП.05. Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и птицы


Тема 5.1ПП
Приготовление запеченных мясных блюд: запеканка, голубцы, макаронник с мясом, говядина  в луковом соусе. 
Тема 5.2ПП
2Приготовление блюд из рубленого мяса: бифштекс, шницель, люля-кебаб.
Тема 5.3 ПП
Приготовление блюд из мясной  котлетной массы: котлеты, биточки, зразы рубленые, тефтели, рулет с макаронами.
Тема 5.4ПП
Приготовление блюд из субпродуктов: язык отварной, почки по-русски, печень по-строгановски, мозги «фри».
Тема5.5ПП
Приготовление блюд из сельскохозяйственной  птицы: птица под паровым соусом , рагу,  птица, тушенная в соусе,  плов из птицы.
Тема 5.6ПП
Приготовление блюд из сельскохозяйственной  птицы: котлеты из филе птицы, котлета по-киевски, птица по- столичному, птица во фритюре 
Дифференцированный зачёт
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	-проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- оценивать качество холодных блюд и закусок;
-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

	ПМ.06. Технология приготовления  и оформление холодных блюд и закусок

Тема 6.1ПП
 Приготовление винегретов: овощного, с грибами, рыбного, с мясом.
Тема 6.2ПП
Приготовление блюд и закусок  из овощей и яиц: яйца под майонезом с гарниром, яйца  фаршированные. 
Тема 6.3ПП
Приготовление блюд и закусок  из овощей и яиц: помидоры фаршированные,  икра кабачковая. 
Тема 6.4 ПП
Приготовление рыбных блюд и закусок: рыба заливная, рыба под маринадом.
Тема 6.5 ПП
Приготовление рыбных блюд и закусок: сельдь с гарниром, с картофелем, рубленая,  килька.
Тема 6.6 ПП
Приготовление мясных блюд и закусок: ростбиф с гарниром,  студень, паштет. Дифференцированный зачёт
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	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
-определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
- оценивать качество сладких блюд и напитков.
	ПМ.07. Технология приготовления сладких блюд и напитков 

Тема 7.1ПП
Приготовление  желированных блюд
Тема 7.2ПП
Приготовление горячих сладких блюд
Тема 7.3ПП
Приготовление горячих напитков
Тема 7.4ПП 
Приготовление холодных напитков
	24

	
	378








4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики. 
Реализация рабочей программы производственной практики

предполагает проведение производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых

между образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся.
    4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Л.А. Л.А. Татарская «Кулинария», уч.пос . 2012г
2. С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина «Кулинарная характеристика блюд», уч.пос, 2012 г
3. В.А. Барановский, Л.Г. Шатун «Повар»,уч.пос. 2013г.
4. М.Н Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» уч. Пособ. 2013г
5. Л.Г.Шатун, О.Г. Шатун «Повар» уч.пособ. 2013г
Справочники:
1. Технология приготовления пищи: справочник технолога / Под ред. В.В. Усова – М.: Изд-ий центрГриф «Академия», 1988.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М.; 2013
3. Мугинова, Г.Р. Сборник технологических задач и методика их решения [Текст]: учеб. пособие / Г. Р. Мугинова, Л. В. Рыжова. – Екатеринбург : Изд-во ГОУ ВПО «Рос. гос. проф.-пед. ун-т», 2009. – 115 с.

Дополнительные источники:
1. Учебники и учебные пособия:
1. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч.: Учеб. пособие для нач. проф. образования [Текст] / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др. – М.: Изд-ий центр «Академия», 2006. – 96 с.
2. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие [Текст]. – М.: Мастерство, 2001. – 272 с.
3. Отечественные журналы:
«Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа гастронома».
нормативные документы:
1. ГОСТ Р 50763-95 "Кулинарная продукция, реализуемая населению";
2. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";
3. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов;
4. СанПиН 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое;
5. Правила оказания услуг общественного питания  (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 N 389, от 10.05.2007 N 276);

Интернет-ресурсы:
 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.
Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: hhttp://www.chef.com.ua
http://cook-food.ru
http://kul.my1.ru/pub «Кулинарные рецепты»
www.eda-server.ru «Видеорецепты»
ttp:// www.horeca.ru
      
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели специальных дисциплин, а также работники предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися.

Преподаватели специальных дисциплин, осуществляющие непосредственное руководство производственной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает профессиональный стандарт, высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
                      ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется преподавателем в форме диф. зачета. По завершению практики обучающийся проходит квалификационные испытания (экзамен), которые входят в комплексный экзамен по профессиональному модулю.

Квалификационные испытания проводятся в форме выполнения практической квалификационной работы, содержание работы должно соответствовать определенному виду профессиональной деятельности, сложность работы должна соответствовать уровню получаемой квалификации. Для проведения квалификационного экзамена формируется комиссия, в состав которой включаются представители ОУ и предприятия, результаты экзамена оформляются протоколом.

Результаты освоения общих и профессиональных компетенций по каждому профессиональному модулю фиксируются в документации, которая разрабатывается образовательным учреждением самостоятельно.

	Результаты 

	Формы и методы контроля и оценки 

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить бульоны и отвары.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить простые супы.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить простые холодные и горячие соусы. 
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять салаты.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить простые горячие напитки.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Наблюдение в процессе производственной практики.
Экспертная оценка выполнения задания по производственной практике.
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