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1.ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
  	Программа производственной практики является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
	Квалификация базовой подготовки  - специалист по поварскому и кондитерскому  делу, срок обучения 3  года 10 месяцев на базе основного общего образования.
Согласно получаемой квалификации специалиста среднего звена студенты готовятся к выполнению следующих видов деятельности:
· организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
1.2. Цели производственной  практики 
 	 	С целью овладения указанными видами деятельности студент в ходе освоения программы учебной практики должен:
ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;
· рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
· способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;
· правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;
· правила составления заявок на продукты.
уметь:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
· организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции.
иметь практический опыт в:
· разработке ассортимента полуфабрикатов;
· разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
· организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;
· упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом
· требований к безопасности;
· контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;
· контроле хранения и расхода продуктов.

ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитариив организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;
· правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
· виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.
уметь:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.
иметь практический опыт в:
· разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроле хранения и расхода продуктов.

ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;
· правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
· виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.
уметь:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
иметь практический опыт в:
· разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами в подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе
· авторских, брендовых, региональных;
· упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроле хранения и расхода продуктов.

ПМ. 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
· правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
· виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков.
уметь:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
·  организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
·  применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
·  порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
иметь практический опыт в:
· разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм   обслуживания;
·  разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроле хранения и расхода продуктов.

1.3 Количество часов на производственную практику: 
             всего  часов - 288, в том числе:
              ПП 01 – 30 часов;
ПП 02 – 156 часов;
ПП 03 – 72 часа;
ПП 04 – 30 часов;






















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать профессиональными компетенциями:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПМ 01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2.

	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

	ПК 1.4.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПМ 02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 2.8.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПМ 03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 3.7.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПМ 04
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.6.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.


Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать общими компетенциями:
Код наименование общих компетенций
	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.

	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03.

	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04.

	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 05.

	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.

	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	ОК 07.

	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08.

	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09.

	Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

	ОК 10.

	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11.

	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере























3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
3.1 Тематический план производственной  практики

	№
темы
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Коды ПК

	
	3 курс, 6 семестр
	288
	

	ПП 01
	ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	30
	

	01.1
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов
	6
	 ПК 1.1-
ПК 1.4 


	01.2
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
	12
	ПК 1.1
ПК 1.4


	01.3
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов, домашней птицы
	12
	 ПК 1.1.-
ПК 1.4.
 

	ПП 02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	156
	

	02.1
	Организация и ведение процессов приготовления блюд из овощей сложного ассортимента
	12
	ПК 2.1
ПК 2.4
ПК 2.8
  

	02.2
	Организация и ведение процессов приготовления блюд  круп, макаронных изделий, бобовых, яиц, творога, теста сложного ассортимента
	18
	ПК 2.1
ПК 2.4
ПК 2.8


	02.3
	Организация и ведение процессов приготовления супов и соусов сложного ассортимента
	36
	ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3
ПК 2.8  

	02.4
	Организация и ведение процессов приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	36
	ПК 2.1
ПК 2.6
ПК 2.8


	02.5
	Организация и ведение процессов приготовления блюд и закусок из мяса, мясных продуктов, птицы
	54
	 ПК 2.1
 ПК 2.7
 ПК 2.8


	ПП 03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	72
	

	03.1
	Организация и ведение процессов приготовления салатов сложного ассортимента
	36
	ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.7

	03.2
	Организация и ведение процессов приготовления холодных  блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря сложного ассортимента
	18
	ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.5


	03.3
	Организация и ведение процессов приготовления блюд и закусок из мяса, бутербродов сложного ассортимента
	18
	ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.6
ПК 3.7 

	ПП 04
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	30
	

	04.1
	Организация и ведение процессов приготовления десертов сложного ассортимента
	18
	ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3

	04.2
	Организация и ведение процессов приготовления  холодных и горячих напитков
	12
	ПК 4.1
ПК 4.4
ПК 4.5  

	
	Всего производственной практики
	288
	




	3.2. Содержание обучения по производственной практике 


	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ)
	Содержание учебного материала
	Объем часов

	3 курс, 6 семестр  
	

	ПП 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	
	30

	Тема 01.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов
	Содержание
	6

	
	Организация ведения процессов приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление п/ф в соответствии с технологической документацией  
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Приготовление полуфабрикатов из овощей для блюд сложного ассортимента. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 01.2  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание
	12

	
	Организация ведения процессов приготовления полуфабрикатов из рыбы  и нерыбного водного сырья : оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление п/ф в соответствии с технологической документацией  
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Органолептическая оценка качества сырья. Организация  рабочего места. Приготовление полуфабрикатов из рыбы, кальмаров.  Органолептическая оценка качества полуфабрикатов. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 01.3 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов, домашней птицы
	Содержание
	12

	
	Организация ведения процессов приготовления полуфабрикатов из мяса, субпродуктов, домашней птицы: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление п/ф в соответствии с технологической документацией  
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.  Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной и котлетной массы.  Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.

	

	ПП 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	156

	Тема 02.1  Организация и ведение процессов приготовления блюд из овощей сложного ассортимента
	Содержание
	12

	
	Организация ведения процессов приготовления горячих блюд сложного ассортимента  из овощей и грибов: оценка качества сырья в соответствии со стандартами,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.  Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление блюд из овощей сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 02.2 Организация и ведение процессов приготовления блюд  круп, макаронных изделий, бобовых, яиц, творога, теста сложного ассортимента
	Содержание
	18

	
	Организация ведения процессов приготовления горячих блюд сложного ассортимента  из  круп, макаронных изделий, бобовых, яиц, творога, теста : оценка качества сырья в соответствии со стандартами,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление блюд из  круп, макаронных изделий, бобовых, яиц, творога, теста сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 02.3 Организация и ведение процессов приготовления супов и соусов сложного ассортимента
	Содержание
	36

	
	Организация ведения процессов приготовления  супов и соусов сложного ассортимента : оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление  супов и соусов сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 02.4  Организация и ведение процессов приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	Содержание
	36

	
	Организация ведения процессов приготовления   блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление   блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 02.5 Организация и ведение процессов приготовления блюд и закусок из мяса, субпродуктов, домашней птицы
	Содержание
	54

	
	Организация ведения процессов приготовления   блюд  и закусок из мяса, субпродуктов, домашней птицы  сложного ассортимента: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление   блюд и закусок из мяса, субпродуктов, домашней птицы сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	ПП 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	72

	Тема 03.1 Организация и ведение процессов приготовления салатов сложного ассортимента
	Содержание
	36

	
	Организация ведения процессов приготовления   салатов  из овощей,  овощей  с мясными и рыбными продуктами : оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление   салатов  из овощей,  овощей  с мясными и рыбными продуктами  сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 03.2 Организация и ведение процессов приготовления холодных  блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря сложного ассортимента
	Содержание
	18

	
	Организация ведения процессов приготовления    холодных  блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление блюд в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление    холодных  блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря   сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 03.3 Организация и ведение процессов приготовления блюд и закусок из мяса, бутербродов сложного ассортимента
	Содержание
	18

	
	Организация ведения процессов приготовления    закусок из мяса, бутербродов: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление    закусок из мяса, бутербродов  сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	ПП 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	
	30

	Тема 04.1 Организация и ведение процессов приготовления десертов сложного ассортимента
	Содержание
	18

	
	Организация ведения процессов приготовления     десертов сложного ассортимента: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление  десертов сложного ассортимента в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление  холодных и горячих десертов   сложного ассортимента . Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	Тема 04.2 Организация и ведение процессов приготовления  холодных и горячих напитков
	Содержание
	12

	
	Организация ведения процессов приготовления     холодных и горячих напитков сложного ассортимента: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление напитков.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Отработка практических навыков приёмки и оценки сырья в соответствии с регламентом, санитарными нормами и правилами.  Отработка практических навыков эксплуатации технологического оборудования. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление     холодных и горячих напитков сложного ассортимента. Оформление и подача напитков. Органолептическая оценка качества блюд. Консультирование потребителей. Поддержание визуального контакта с потребителями во время раздачи блюд.
	

	
	Всего производственной практики
	288





















4. Общие требования к организации производственной практики 
Производственная практика проводится концентрированно на предприятиях питания на основе договоров между образовательным учреждением и организацией, куда направляются обучающиеся.
Обязательным условием допуска к производственной практике является освоение умений и знаний, приобретение практического опыта во время прохождения  учебной практики, МДК в рамках профессиональных модулей, усвоения безопасного выполнения всех видов работ, предусмотренных программой производственной практики.
Реализация производственной практики предполагает наличие предприятий питания, оснащённых современным оборудованием, инвентарём и приспособлениями, также квалифицированными кадрами, использующими современные технологии производства кулинарной продукции.
	Контроль и оценку результатов освоения  программы производственной практики осуществляет мастер производственного обучения совместно с наставником на предприятиях питания. Контроль проводится мастером производственного обучения согласно графику (проверка дневников производственной практики, наблюдения за работой обучающихся, беседы с руководителем предприятия). 
	Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики является зачет,  который проводится в последний день производственной  практики. К зачету допускаются обучающиеся, выполнившие требования программы производственной  практики и предоставившие полный пакет отчетных документов:
· дневник производственной практики;
· производственную характеристику;
· письменный отчёт по практике.

	
5.     Контроль и оценка результатов освоения производственной практики
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения, наставником на местах прохождения производственной практики
	Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	· Демонстрация навыков использования инструкций и регламентов
· Демонстрация навыков  подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.
	· Демонстрация навыков ведения технологического процесса обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья согласно заданному условию и в соответствии с нормативными требованиями;
· Определение  органолептических показателей  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация приёмов составления рецептур, работы со сборником рецептур и кулинарных изделий;
· Демонстрация изменения рецептур согласно  заданным условиям и нормативной документации
	· Фронтальный и Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	· Демонстрация навыков использования инструкций и регламентов
· Демонстрация навыков  подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении горячих соусов сложного ассортимента 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	  ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 2.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Демонстрация навыков планирования меню 
· Демонстрация приёмов составления рецептур, работы со сборником рецептур и кулинарных изделий;
· Демонстрация изменения рецептур согласно  заданным условиям и нормативной документации
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	· Демонстрация навыков использования инструкций и регламентов
· Демонстрация навыков  подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  и хранении холодных соусов, заправок с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Демонстрация навыков планирования меню 
· Демонстрация приёмов составления рецептур, работы со сборником рецептур и кулинарных изделий;
· Демонстрация изменения рецептур согласно  заданным условиям и нормативной документации
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 4.1  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами
	· Демонстрация навыков использования инструкций и регламентов
· Демонстрация навыков  подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды

	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 4.2  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  холодных десертов сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 4.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  горячих десертов сложного сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК4.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  горячих напитков сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления напитков
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.

	ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Демонстрация навыков планирования меню 
· Демонстрация приёмов составления рецептур, работы со сборником рецептур и кулинарных изделий;
· Демонстрация изменения рецептур согласно  заданным условиям и нормативной документации
	· Контроль заполнения дневников производственной практики
· Отчёт по практике
· Зачёт по производственной практике
· Итоговая аттестация обучающихся.



	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	· Демонстрация эффективности и качества выполнения производственных задач
· Демонстрация способности принимать решения в нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	· Наблюдение и оценка на уроках учебной практики.
· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества.

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач профессионального и личностного развития
	· Наблюдение и оценка на уроках учебной практики.
· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества.
· Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· Демонстрация интереса к избранной профессии;
· Посещение занятий кружков технического творчества
· Участие в конкурсах профессионального мастерства
· Участие в работе научного общества
· Внешняя активность
	· Наблюдение и оценка на уроках учебной и производственной практики.
· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества, научных конференциях

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· Корректное взаимодействие обучающихся с педагогами, мастерами-наставниками, клиентами в ходе освоения профессионального модуля
· Участие в спортивных и культурных мероприятиях различного уровня
· Успешное взаимодействие при работе в парах или малых группах
	· Наблюдение и оценка на уроках учебной и производственной практики.
· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества, научных конференциях

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке

	· Наблюдение и оценка на уроках учебной и производственной практики.
· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества, научных конференциях

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	· Демонстрация интереса к избранной профессии;
· Внешняя активность
· Участие в общественной жизни техникума, группы

	· Наблюдение за ролью обучающегося в группе 
· Наблюдение на уроках учебной и производственной практики
· Наблюдение во время проведения мероприятий различной направленности


	ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· Соблюдение правил экологической безопасности в профессиональной деятельности
· Обеспечение ресурсосбережения  во время профессиональной деятельности
· 
	· Наблюдение на уроках учебной и производственной практики


	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	· Участие в спортивных мероприятиях техникума
· Занятия в спортивных секциях
· Спортивные достижения
· Поддержание уровня спортивной подготовленности для успешной реализации профессиональной деятельности
	· Наблюдение в ходе спортивных мероприятий
· Наблюдение на уроках учебной и производственной практики


	ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности
	· Использование современного программного обеспечения для профессиональной деятельности

	· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества, научных конференциях

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· Понимание смысла профессиональной документации на государственном и иностранном языке
· Использование профессиональной документации на государственном и иностранном языке

	· Наблюдение на уроках учебной и производственной практики


	ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· Презентация бизнес-идеи
· Выявление достоинств и недостатков бизнес-идеи
· Составление бизнес-плана
	· Экспертное наблюдение и оценка в ходе олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, выставок технического творчества, научных конференциях






7. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч.,Ч.1: Механическая кулинарная обработка продуктов учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 96 с.
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Дополнительные источники:
1.  Р.С. Денисова, «Миллион меню», Любимые русские блюда; Ч:,Аркаим, 2005.
2. Р.Биллер, «Как украсить блюдо»; М:, АСТ – Пресс книга, 2006.
3. С.И. Литвиненко, «Бутерброды», М:, «Сталкер», 2008
4. Л.Г.Шатун, Технология приготовления пищи; М:, 2006
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Интернет-ресурсы:
http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария
http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология ПОП - лекции
http://otherreferats.allbest.ru/ - сайт рефератов и курсовых работ
http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности
http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу 
http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном»  












