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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА



Программа предназначена для профессиональной подготовки рабочих по профессии16675  «Повар» и устанавливает базовые знания и умения для освоения специальной дисциплины «Кулинария». Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности. Методика изучения дисциплины строится на основе сочетания теоретического и
и практического обучения. Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний и приобретения умений и навыков по технологии приготовления, оформлению, отпуску и оценке качества различной кулинарной продукции


1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

1.1 Область применения программы 
         Рабочая программа производственной практики является частью адаптированной основной программы профессионального обучения для подготовки рабочих по профессии 16675 «Повар» для лиц с ограниченными возможностями здоровья.
           1.2. Цели и задачи учебной практики
Целью производственной  практики является формирование общих и профессиональных компетенций
В результате освоения общих и профессиональных компетенций обучающийся должен: 
уметь:
оценивать качество сырья и кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса; приготавливать широкий ассортимент кулинарной продукции с соблюдением условий технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требованиями нормативной документации; производить необходимые технологические расчеты с использованием Сборника рецептур блюд.
 знать: 
основные понятия, термины и определения в области технологии, способы кулинарной обработки различных видов сырья, классификацию, ассортимент, рецептуры, технологические процессы приготовления кулинарной продукции, правила оформления, отпуска, хранения, реализации; критерии качества и безопасности; процессы, формирующие качество продукции; нормативную базу технологии

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики  – 432 часа


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

2.1. Тематический план по производственной  практике  
	Наименования разделов производственной  практики
	Количество часов

	Раздел № 1: «Механическая кулинарная обработка овощей и
грибов»
.
	18

	Раздел  № 2: «Механическая кулинарная обработка рыбы».
	36

	Раздел  № 3: «Механическая кулинарная обработка мяса
	36

	Раздел  № 4 «Супы» 


	36

	Раздел   № 5: «Соусы»
	18

	Раздел  № 6 «Блюда и гарниры из овощей» 
	36

	Раздел № 7 «Блюда и гарниры из круп, бобовых и
макаронных изделий»
	36

	Раздел  № 8 «Мясные горячие блюда».
	72

	Раздел № 9«Рыбные горячие блюда»
	36

	Раздел № 10 «Блюда из яиц и творога»
	18

	Раздел № 11«Холодные блюда и закуски»
	36

	Раздел №12 «Сладкие блюда и горячие напитки» 
	18

	Раздел №13 «Тесто и изделия из него»
	36

	Всего:
	432
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2.2 Содержание обучения  производственной практики
	Наименование разделов и тем
	Виды работ
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел № 1: «Механическая кулинарная обработка овощей и
грибов».
	


	18
	

	1. Механическая кулинарная   обработка клубнеплодов

	Соблюдение техники безопасности. Ознакомление с организацией  работы овощного цеха, совершенствование навыков по организации рабочих мест, уборка рабочих мест,  в процессе приготовления, с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. Совершенствование навыков по обработке  клубнеплодов различными способами; нарезке овощей простыми, сложными формами. 
	6
	2

	 2. Механическая кулинарная   обработка корнеплодов
	Совершенствование навыков по  организации рабочих мест, обработка и нарезке корнеплодов различными формами (простые и сложные); определение кулинарного использования овощей различными формами  нарезки, соблюдение требований к качеству, условиям и  срокам хранения и реализации обработанного сырья.  Совершенствование навыков по охлаждению и замораживанию нарезанных овощей.
	6
	   2

	3. Механическая кулинарная   обработка капустных, луковых,  плодов и грибов
	Совершенствование навыков по обработке и нарезке капустных, луковых, тыквенных, томатных, салатно – шпинатных, пряных овощей и зелени, десертных овощей, бобовых и кукурузы различными способами. Совершенствование навыков  по обработке и нарезке грибов: свежих, сушеных, соленых, маринованных, консервированных. Совершенствование навыков по обработке и использованию сушеных, соленых, квашеных и маринованных овощей, по подготовке овощей   для фарширования; определение норм отходов, способов минимизации отходов; по охлаждению и замораживанию нарезанных овощей; использованию быстрозамороженных овощных полуфабрикатов.   Соблюдение требований к качеству, условий и сроков хранения и реализации.
	6
	2

	Раздел  № 2: «Механическая кулинарная обработка рыбы»
	
	36
	

	1. Первичная обработка рыбы и способы разделки
	Ознакомление с  организацией работы рыбного, мясо - рыбного цеха, технологическим оборудованием, инвентарем; ознакомление с ассортиментом поступающего сырья; соблюдение безопасной  эксплуатации  технологического оборудования и производственного инвентаря; правил производственной санитарии.
Совершенствование навыков по обработке (разделка) рыбы:  чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы и некоторых других  видов рыб. изучение норм отходов  при обработке рыбы .
	12 
	2

	 2. Приготовление рыбных полуфабрикатов
	Совершенствование навыков по приготовлению полуфабрикатов  из рыбы: в целом виде; порционными кусками (для варки, припускания). Соблюдение  требований к качеству, условий и  сроков хранения и реализации полуфабрикатов. Совершенствование навыков охлаждения, замораживания  и хранения рыбных полуфабрикатов.
	12 
	2

	 3. Приготовление рыбной рубленой и  котлетной массы; полуфабрикатов из нее 
	Совершенствование навыков по организации рабочих мест; по  приготовлению рыбной рубленой и котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.  Соблюдение требований к качеству, условий и  сроков хранения и реализации полуфабрикатов; температурного режима хранения, правил охлаждения, замораживания  и хранения  охлаждённых и замороженных полуфабрикатов. 
	12 
	2

	Раздел  № 3: «Механическая кулинарная обработка мяса
	
	36
	

	1. Первичная обработка и разделка  мяса, приготовление крупнокусковых полуфабрикатов
	Ознакомление с организацией работы мясного цеха, технологическим оборудованием, инвентарем; ознакомление с ассортиментом поступающего сырья; соблюдение безопасной  эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря; правил производственной санитарии. Совершенствование навыков по  обработке, разделка и обвалка   мяса.  Приготовление крупнокусковых  полуфабрикатов из мяса Соблюдение  требований к качеству, условий и  сроки хранения и реализации полуфабрикатов, температурного режима. Совершенствование навыков охлаждения, замораживания  и хранения охлажденных и замороженных полуфабрикатов.
	 6
	2

	2. Приготовление  порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса
	 Соблюдение  безопасной  эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря, правил производственной санитарии, ознакомление с ассортиментом   порционных и мелкокусковых   полуфабрикатов. Совершенствование навыков по  приготовлению  мелкокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса. Соблюдение   требований к качеству, условий и  сроков хранения и реализации полуфабрикатов. Совершенствование навыков охлаждения, замораживания  и хранения.
	 12

	2

	3. Приготовление натуральной рубленной и котлетной массы и полуфабрикатов из неё
	Соблюдение  безопасной  эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря, правил производственной санитарии, ознакомление с ассортиментом полуфабрикатов из рубленой и котлетной массы. Совершенствование навыков по  приготовлению   натуральной рубленной и котлетной массы и полуфабрикатов из неё. Соблюдение   требований к качеству, условий и  сроков хранения, реализации полуфабрикатов. Совершенствование навыков охлаждения, замораживания  и хранения полуфабрикатов.
	12 
	2

	4. Обработка домашней птицы и приготовление  полуфабрикатов из неё
	 Ознакомление с особенностями организации рабочего места мясного цеха при обработке птицы и приготовлении полуфабрикатов из нее, технологическим оборудованием, инвентарем. Соблюдение  безопасной  эксплуатации технологического оборудования и производственной инвентаря; правил производственной санитарии. Совершенствование  навыков  первичной обработки и заправки домашней птицы, ознакомление с ассортиментом полуфабрикатов. Совершенствование навыков по приготовлению полуфабрикатов из домашней птицы:  порционных кусков, мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов регионального компонента. Совершенствование навыков по приготовлению натуральной рубленной и котлетной масс из птицы,  и полуфабрикатов из них. Соблюдение    требований к качеству, условий, сроков хранения и реализации полуфабрикатов. Совершенствование навыков  охлаждения, замораживания  и хранения полуфабрикатов из птицы.
	6 
	2

	Раздел  № 4: «Супы» 
	
	36
	

	1. Приготовление бульонов и отваров, щей, борщей, рассольников.
	Ознакомление с организацией работы супового отделения горячего цеха, технологическим оборудованием, посудой и инвентарем. Соблюдение безопасной эксплуатации технологического  оборудования и производственного инвентаря; ознакомление с ассортиментом бульонов и отваров. Совершенствование навыков по приготовлению бульонов и отваров, щей, борщей, рассольников; доведения до готовности  и вкуса. Совершенствование навыков оценки качества основных бульонов и отваров, щей, борщей, рассольников, навыков  проведения бракеража. Совершенствование  навыков оформления и отпуска,  правил охлаждения, замораживания и  разогревания.
	12 
	2,3

	2. Приготовление супов картофельных с овощами, крупами, бобовыми, макаронными изделиями, супа- лапши домашней 
	Совершенствование навыков  выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов (подготовка овощей, круп, бобовых). Совершенствование навыков приготовления супов; доведения до готовности  и  вкуса. Совершенствование  навыков оформления и отпуска супов. Соблюдение требований к качеству, условий и сроков хранения супов. 
	12 
	2,3

	3. Приготовление молочных,   сладких супов и  супов  из концентратов
	 Совершенствование навыков выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, навыков приготовления молочных, сладких супов и супов из концентратов,   доведения до готовности и  вкуса. Совершенствование навыков оформления и отпуска супов. Соблюдение требований к качеству, условий и сроков хранения супов

	6 
	2,3

	4. Приготовление холодных супов.
	Совершенствование навыков выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, навыков приготовления холодных супов,   доведения до готовности и  вкуса. Совершенствование навыков оформления и отпуска супов. Соблюдение требований к качеству, условий и сроков хранения супов

	6 
	2,3

	Раздел   № 5: «Соусы» 
	
	18
	

	Тема 1.  Приготовление белого основного и его производных соусов
	Ознакомление с организацией работы соусного отделения горячего цеха; Соблюдение безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря. Совершенствование навыков выбора основных и дополнительных ингредиентов, навыков  приготовления и использования  белого основного соуса и его  производных; навыков доведения до вкуса. Совершенствование навыков охлаждения, замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов. Соблюдение  требований к качеству, условий и сроков хранения соусов и отдельных компонентов для соусов. 
	6
	 2,3

	 2.  Приготовление красного основного и его производных соусов
	Соблюдение безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря. Совершенствование навыков выбора основных и дополнительных ингредиентов, навыков  приготовления и использования красного основного соуса и его производных, навыков доведения до вкуса и оценки качества. Совершенствование навыков охлаждения, замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов. Соблюдение  требований к качеству, условий и сроков хранения соусов и отдельных компонентов для соусов.
	6
	2,3

	3. Приготовление грибных, сметанных, молочных, сладких и холодных соусов
	Соблюдение безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря.  Совершенствование навыков выбора основных и дополнительных ингредиентов при приготовлении соусов. Совершенствование навыков  приготовления и использования грибных, сметанных, молочных, яично-масляных, сладких и холодных соусов.  Совершенствование навыков доведения до вкуса и оценки качества  соусов. Соблюдение режимов режим хранения и реализации соусов.  Совершенствование навыков охлаждения, замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соблюдение  требований к качеству, условий и сроков их хранения.
	6
	2,3

	Раздел  № 6: «Блюда и гарниры из овощей» 
	
	36
	

	1. Приготовление и отпуск отварных блюд и гарниров из  овощей и грибов
	Ознакомление с организацией работы  соусного  отделения горячего цеха, технологическим оборудованием, инвентарем. Подбор оборудования, инвентаря, инструментов. Совершенствование навыков по организации рабочих мест. Соблюдение безопасной эксплуатации основного и вспомогательного оборудования  горячем цехе.  Совершенствование  навыков приготовления блюд и гарниров из отварных овощей и грибов, освоение навыков оформления и отпуска.
	6
	2,3

	2. Приготовление  и отпуск припущенных блюд и гарниров  из овощей и грибов.
	Совершенствование приемов подготовки сырья и приготовления припущенных  блюд и гарниров из овощей и грибов, освоение навыков оформления и отпуска
	6
	2,3

	3. Приготовление  и отпуск тушеных блюд и гарниров  из овощей и грибов.
	Совершенствование приемов подготовки сырья и приготовления   тушёных    блюд и гарниров из овощей и грибов, освоение навыков оформления и отпуска
	6
	2,3

	4. Приготовление  и отпуск жареных   блюд и гарниров  из овощей и грибов.
	Совершенствование приемов подготовки сырья и приготовления жареных  блюд и гарниров из овощей и грибов. Освоение навыков оформления и  отпуска. 

	12
	2,3

	5. Приготовление  и отпуск  запеченных  блюд и гарниров  из овощей и грибов.
	Совершенствование приемов подготовки сырья и приготовления  запечённых  блюд и гарниров из овощей и грибов. Освоение навыков оформления и  отпуска
	6
	2,3

	Раздел № 7: Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий»

	
	36
	

	1. Приготовление  и отпуск рассыпчатых каш
	Освоение навыков подбора посуды и инвентаря, подготовки круп к варке. Совершенствование навыков приготовления рассыпчатых каш, их оформления и отпуска. 
	12
	2,3

	2. Приготовление и отпуск вязких и жидких каш.
	Освоение навыков подбора посуды и инвентаря, подготовки круп к варке. Совершенствование навыков приготовления вязких и жидких каш, их оформления и отпуска.
	6
	2,3

	3. Приготовление  и отпуск блюд из круп
	Освоение навыков подбора посуды и инвентаря, подготовки круп к варке. Совершенствование навыков приготовления блюд из круп, их оформления и отпуска.
	6
	2,3

	4. Приготовление и отпуск  простых блюд и  гарниров из  бобовых.
	Освоение навыков подбора посуды и инвентаря, подготовки бобовых к варке. Совершенствование навыков приготовления блюд и гарниров из бобовых, их оформления и отпуска.
	6
	2,3

	5. Приготовление  и отпуск   блюд  и гарниров из макаронных изделий.
	Освоение навыков подбора посуды и инвентаря, подготовки макаронных изделий  к варке. Совершенствование навыков приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий, их оформления и отпуска
	6
	2,3

	Раздел  № 8: «Мясные горячие блюда».
	
	72
	

	1. Приготовление и отпуск отварных  блюд из мяса.
	Ознакомление с организацией работы  соусного  отделения горячего цеха, технологическим оборудованием, инвентарем. Подбор оборудования, инвентаря, инструментов. Совершенствование навыков по организации рабочих мест. Соблюдение безопасной эксплуатации основного и вспомогательного оборудования в горячем цехе. Совершенствование навыков приготовления отварных  блюд из мяса,  оформления и отпуска 
	6
	2,3

	2. Приготовление и отпуск жареных  блюд из мяса.
	Совершенствование навыков приготовления жареных  блюд из мяса и мясопродуктов, оформление и отпуска.
	18
	2,3

	3. Приготовление и отпуск  тушеных  блюд из мяса.
	Совершенствование навыков приготовления  тушеных  блюд из мяса и мясопродуктов.  оформления и отпуска.
	12
	2,3

	4. Приготовление   и отпуск запеченных блюд из мяса.
	Совершенствование навыков приготовления  запеченных блюд из мяса и мясопродуктов, оформления и отпуска.
	6
	2,3

	5. Приготовление  и отпуск  блюд из  натуральной рубленой   массы из мяса.
	Совершенствование навыков приготовления    блюд из  натуральной рубленой  массы из мяса, оформления и отпуска.
	6
	2,3

	6. Приготовление  и отпуск  блюд из   котлетной массы из мяса
	Совершенствование навыков приготовления блюд из котлетной массы из мяса, оформления и отпуска.
	6
	2,3

	7. Приготовление  и отпуск блюд  из субпродуктов.
	Совершенствование навыков приготовления    блюд из субпродуктов, оформления и отпуска.
	6
	2,3

	8. Приготовление  и отпуск блюд  из сельскохозяйственной птицы.
	Совершенствование навыков приготовления   блюд  из сельскохозяйственной  птицы, оформления и отпуска.
	12
	2,3

	Раздел № 9 «Рыбные горячие блюда»
	
	36
	

	Приготовление и отпуск блюд из отварной  рыбы.
	Ознакомление с горячим цехом, инвентарем, инструментами, оборудованием, правилами хранения готовых блюд, правилами санитарии при работе в цехе, организацией рабочего места. Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд  из отварной   рыбы.
	6
	2,3

	Приготовление и отпуск блюд из припущенной рыбы.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд  из припущенной   рыбы.
	6
	2,3

	Приготовление и отпуск блюд из жареной рыбы. 
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд  из жареной   рыбы.
	6
	2,3

	Приготовление и отпуск блюд из запеченной  рыбы.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд  из запечённой  рыбы.
	6
	2,3

	Приготовление и отпуск блюд из  тушёной  рыбы.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд  из тушёной  рыбы.
	6
	2,3

	Приготовление и отпуск  блюд из рыбной котлетной массы.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд  из   рыбной котлетной массы
	6
	2,3

	Раздел № 10: «Блюда из яиц и творога»
	
	18
	

	Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц 
	Ознакомление с горячим цехом, инвентарем, инструментами, оборудованием, правилами хранения готовых блюд, правилами санитарии при работе в цехе, организацией рабочего места. Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска блюд из яиц.
	6
	2,3

	Приготовление, оформление и отпуск блюд из творога
	 Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска  блюд из творога.
	12
	2,3

	Раздел № 11: «Холодные блюда и закуски» 
	
	36
	

	1. Приготовление, оформление и отпуск гастрономических продуктов порциями и бутербродов.
	Ознакомление с холодным цехом, инвентарем, инструментами, оборудованием, правилами хранения холодных блюд, правилами санитарии и гигиены при работе в цехе, организацией рабочего места. Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска гастрономических продуктов порциями и бутербродов
	6
	2,3

	2. Приготовление,  оформление и отпуск салатов из сырых овощей.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска салатов из сырых овощей
	6
	2,3

	3. Приготовление, оформление и отпуск салатов из  варёных овощей.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска салатов из варёных овощей
	6
	2,3

	4. Приготовление, оформление и отпуск винегретов
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска винегретов
	6
	2,3

	5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и  закусок из овощей, яиц, грибов. 
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска холодных блюд и закусок из овощей, яиц, грибов
	6
	2,3

	6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и  закусок из рыбы и  мяса, птицы.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, птицы
	6
	2,3

	Раздел  № 12 «Сладкие блюда и горячие напитки»
	
	18
	

	Тема 1. Приготовление и оформление  холодных  сладких блюд

	Ознакомление с холодным цехом, инвентарем, инструментами, оборудованием, правилами хранения холодных сладких  блюд, правилами санитарии и гигиены при работе в цехе, организацией рабочего места. Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска холодных сладких блюд
	6
	2,3

	Тема 2. Приготовление и оформление  горячих  сладких блюд

	Ознакомление с горячим цехом, инвентарем, инструментами, оборудованием, правилами хранения горячих сладких  блюд, правилами санитарии и гигиены при работе в цехе, организацией рабочего места. Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска горячих сладких блюд
	6
	2,3

	Тема 3. Приготовление  напитков.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска напитков разнообразного ассортимента
	6
	2,3

	Раздел №13 «Тесто и изделия из него»
	
	36
	

	Тема 1. Приготовление фаршей и начинок
	Ознакомление с мучным отделением горячего цеха, инвентарем, инструментами, оборудованием, правилами хранения фаршей и начинок, правилами санитарии и гигиены при работе в цехе, организацией рабочего места. Совершенствование навыков приготовления и хранения фаршей и начинок
	6
	

	Тема 2. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом и изделий из него.
	  Совершенствование навыков приготовления дрожжевого теста безопарным способом и изделий из него, их отпуск
	6
	

	Тема 3. Приготовление дрожжевого теста опарным способом и изделий из него.
	Совершенствование навыков приготовления дрожжевого теста опарным способом и изделий из него, их отпуск
	6
	

	Тема 4. Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него.
	Совершенствование навыков приготовления бездрожжевого теста   и изделий из него, их отпуск
	6
	

	Тема 5. Приготовление, оформление  и отпуск мучных блюд.
	Совершенствование навыков приготовления, оформления и отпуска мучных блюд
	12
	

	Всего часов
	
	432
	






3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
	Реализация программы производственной практики предполагает прохождение производственной практики на предприятиях общественного питания в пос. Ровеньки и Ровеньском районе
Оборудование, которым должны быть оснащены предприятия общественного питания:
· электроплита;
· электрическая сковорода;
· фритюрница;
· жарочные шкафы;
· производственный  стол, моечная ванна, весы настольные;
· электрогриль;
·  холодильный шкаф;
 
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные документы
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.
02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для
приятий общественного питания. - М., Экономика, 2011
4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»
5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий»
Основные источники
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария.  Академия, Москва, 2013
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.-  АСАДЕМА,2013
Дополнительные источники
1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи.  Деловая культура, Москва, 2007
2. Матюхина З.П. Физиология питания, санитария и гигиена.- .- М.: Мастерство,2002
3. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров.- Ростов – на- Дону.: Феникс,2003
3. Перетятко Т.И. Организация учета и учета и калькуляции.- Ростов-на- Дону Феникс,2005
4.  Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания.- Ростов-на- Дону Феникс,2007
5. Первичная обработка- овощей и грибов Электронное учебное пособие.- М.: ООО  «МОНЦ Профессиональное образование,2009
Отечественные журналы:
1. «Питание и общество»;
2. «Гастроном».
Интернет-ресурсы:
1. http://www.millionmenu.ru/rus/recipes/collection/tdish115/
2. http://cooking.niv.ru/povar/eda/17/ovoschej/blyuda.htm
3. http://kylinariya.dljavseh.ru/Bljuda_iz_ovowej/Bljuda_iz_ovowej1.html
После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
	Освоение программы производственной практики должно проходить после изучения следующих дисциплин: «Кулинария», «Основы  санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места».
При проведении производственной  практики необходимо использовать  оборудование, посуду, инвентарь, приспособления и  нормативно-техническую документацию.
3.4. . Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: преподаватели должны иметь высшее или среднее профессиональное образование, обладать способностью преподавать смежные дисциплины. Постоянно повышать профессиональный уровень, знать современное производство, тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, новыми видами оборудования. Прохождение обязательной стажировки в профильных предприятиях  не реже 1-го раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой. Инженерно-педагогический состав: высшее  профессиональное образование с опытом работы в отрасли не менее 3 лет. Мастера производственного обучения: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, разряд не ниже 5.

