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ЗАДАНИЕ 
на УП.07 Учебную практику, в объёме 72 часа 
ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих

Для студентов МТКП РЭУ им. Г.В. Плеханова по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Целью производственной практики является приобретение студентом профессионального опыта, а также развитие общих и профессиональных компетенций.
Учебная практика по модулю ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
Структура и содержание учебной практики:
	Наименование профессионального модуля
	Количество часов
	Виды работ

	1
	2
	3

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, грибов, плодов; подготовку пряной и овощной листовой зелени.

	6
	1. Осуществление первичной обработки и подготовки полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов. Приобретение профессиональных навыков способами нарезки овощей, грибов и экзотических и редких видов сырья.

	
	6
	2. Осуществление первичной обработки и подготовки полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья. Изучение ассортимента полуфабрикатов рыбы и нерыбного водного сырья.

	
	6
	3. Осуществление первичной обработки и приготовление полуфабрикатов из дичи

	 Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней птицы, пернатой дичи, кроликов; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из них.

 
	6
	4. Изучить и проработать ассортимент блюд из птицы. Механическая кулинарная обработка птицы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной и припущенной птицы.

	
	6
	5. Изучить технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной птицы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченной птицы.

	
	6
	6. Изучить ассортимент блюд из дичи. Механическая кулинарная обработка дичи. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из отварной и припущенной дичи.

	
	6
	7. Изучить и проработать технологический процесс приготовления и отпуска блюд из тушеной и жареной дичи. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из запеченной дичи.

	 Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса (в т.ч. отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты).


	6
	8. Изучить и проработать технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жаренной, припущенной, запеченной кролика. Ассортимент блюд из кролика. Механическая кулинарная обработка кролика.

	
	6
	9. Изучить и проработать бульоны, отвары, соуса. Ассортимент бульонов, отваров соусов. Принципы и методы организации производства бульонов, отваров, соусов в ресторане

	
	6
	10. Изучить и проработать ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим бульонам, соусам и варианты их использования.

	
	6
	11. 7.
Изучить правила подбора горячих бульонов, соусов к различным группам блюд. Методы и варианты комбинирования различных способов приготовления горячих соусов, бульонов.

	    Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления и оформлять основные гарниры и блюда из овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий
	6
	12. Изучить и проработать блюд из овощей, блюд из круп и бобовых изделий, блюд из макаронных изделий, молочных блюд в питании.

	 
	72
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