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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
  	Программа учебной практики профессионального модуля  является частью  профессиональной основной образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм.
	 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.
· организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала.
Также к основным видам деятельности относится  освоение рабочей профессии «Повар, кондитер»:
· приготовление блюд из овощей и грибов;
· приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;
· приготовление супов и соусов;
· приготовление блюд из рыбы;
· приготовление блюд из мяса и домашней птицы;
· приготовление холодных блюд и закусок;
· приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

1.2. Цели учебной 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.

ПМ. 05.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.
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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;
· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· правила разработки рецептур, составления заявок на продукты.
уметь:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального
· использования основных и дополнительных ингредиентов, применения
ароматических, красящих веществ;
· проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности.
иметь практический опыт в:
· разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями регламентами;
· подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;
· приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной, подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
· подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;
· контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов.


ПМ 07 Повар, кондитер
	С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения программы учебной практики должен:
При приготовлении блюд из овощей и грибов
уметь:
· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
· обрабатывать различными методами овощи и грибы;
· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.
знать:
·  ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
·  характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
· технику обработки овощей, грибов, пряностей; 
· способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; 
· правила проведения бракеража; 
· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
· правила хранения овощей и грибов;
·  виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; 
· правила их безопасного использования 
иметь практический опыт:
· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов
При приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста 
уметь:
· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
знать:
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
· температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
· правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
иметь практический опыт
· подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых,     макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
При приготовлении супов и соусов
уметь:
· проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
· оценивать качество готовых блюд; 
· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.
знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
· правила выбора основных продуктов и  дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
иметь практический опыт:
· приготовления основных супов и соусов. 
При приготовлении блюд из рыбы
уметь:
· проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;
· оценивать качество готовых блюд.
знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним при приготовлении блюд из рыбы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
· правила проведения бракеража;
· Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
иметь практический опыт:
· обработки рыбного сырья; 
· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы.
При приготовлении блюд из мяса и домашней птицы
уметь:
· проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
· оценивать качество готовых блюд. 
знать:
·  классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
иметь практический опыт:
· обработки сырья;
· приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.
При приготовлении холодных блюд и закусок
уметь:
· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
· оценивать качество холодных блюд и закусок; 
· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.
знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;
· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;
· правила проведения бракеража;
· правила охлаждении и хранения холодных блюд и закусок;
· способы сервировки и варианты оформления;
· температуру подачи холодных блюди закусок;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
иметь практический опыт:
· подготовки гастрономических продуктов;
· приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

При приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
уметь:
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· оценивать качество готовых изделий.
знать:
·  ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила проведения бракеража;
· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
иметь практический опыт:
· приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

При организации и контроле текущей, деятельности подчиненного персонала
   знать: 
· нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей; 
· основные перспективы развития отрасли; современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей; 
· классификацию организаций питания; структуру организации питания; 
· принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 
· правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; правила организации работы, 
· функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 
· методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; виды, формы и методы мотивации персонала; способы и формы инструктирования персонала; 
· методы контроля возможных хищений запасов; 
· основные производственные показатели подразделения организации питания; правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения; программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции; правила составления калькуляции стоимости; 
· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, ведение учета и составления товарных отчетов; 
· процедуры и правила инвентаризации запасов; 
уметь: 
· контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации питания, отрасли; 
· определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков; организовывать рабочие места различных зон кухни; оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
· взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; 
· разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
· изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
· планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала; составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
· обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах; 
· управлять конфликтными ситуациями, 
· разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
· рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции; 
· вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
· организовывать документооборот. 
иметь практический опыт в: 
· разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
· организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
· организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте.

1.3 Количество часов на учебную практику: 
                  всего  часов - 372, в том числе:
                  УП 01 – 54 часа;
УП 02 – 162 часа;
УП 03 – 72 часа;
УП 04 – 30часов;
УП 05 – 72 часа;
УП 06 – 12 часов;
УП 07 – 372 часа;












2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 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.

	ПМ 05
	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

	 ПК 5.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	ПК 5.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.6.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

	ПМ 06
	Организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.1
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 6.2
	Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

	ПК 6.3
	Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

	ПК 6.4
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

	ПК 6.5
	Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте

	ПК 07
	Повар, кондитер

	ПК 7.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей приправ.

	ПК 7.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	ПК 7.3
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 7.4
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

	ПК 7.5 
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 7.6
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 7.7
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ПК 7.8
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 7.9
	Готовить простые супы

	ПК 7.10 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 7.11
	Готовить простые холодные и горячие соусы

	ПК 7.12
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 7.13
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	ПК 7.14 
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

	ПК 7.15
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 7.16
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 7.17 
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 7.18
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы

	ПК 7.19
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 7.20
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 7.21 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 7.22
	Готовить и оформлять простые холодные блюда

	ПК 7.23
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 7.24
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 7.25 
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 7.26
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 7.27
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.



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 УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
3.1 Тематический план учебной практики

	№
темы
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Коды ПК

	
	2 курс, 4 семестр
	138
	

	УП 01
	ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	54
	

	01.1
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов
	12
	 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
	24
	 ПК 1.1.-
ПК 1.4.
 

	
	Дифференцированный  зачёт
	6
	

	УП 07
	Повар, кондитер
	84
	

	07.1
	Приготовление блюд из овощей и грибов простого ассортимента
	30
	ПК 7.1 
ПК 7.2
  

	07.2
	Приготовление блюд и гарниров из круп, макаронных изделий, бобовых,  яиц, творога, теста
	54
	   ПК 7.3 – 
       ПК 7.7
       

	
	Всего за 2 курс, 4 семестр
	138
	

	
	3 курс, 5 семестр
	192
	

	УП 07
	Повар, кондитер
	90
	

	07.3
	Приготовление супов и соусов простого ассортимента
	30
	 ПК 7.8 – 
ПК 7.11


	07.4
	Приготовление блюд из рыбы простого ассортимента
	24
	   ПК 7.12 – 
ПК 7.14

	07.5
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы простого ассортимента
	36
	   ПК 7.15 –
ПК 7.18


	УП 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
	102
	

	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


	
	Всего за 3 курс, 5 семестр
	192
	

	
	3 курс, 6 семестр
	192
	

	УП 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 (продолжение)
	60
	

	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


	
	Дифференцированный  зачёт
	6
	

	
	Всего УП 02
	162
	

	УП 07
	Повар, кондитер
	30
	

	07.6
	Приготовление холодных блюд и закусок простого ассортимента
	30
	   ПК 7.19 –
ПК 7.22


	УП 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
	12
	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 

	
	Дифференцированный  зачёт
	6
	

	УП 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
	6
	ПК 4.1
ПК 4.4
ПК 4.5  

	
	Дифференцированный  зачёт
	6
	

	
	Всего 3 курс, 6 семестр
	192
	

	
	4 курс, 7 семестр
	96
	

	УП 07
	Повар, кондитер
	96
	

	07.7
	Приготовление хлебобулочных изделий простого ассортимента
	54
	ПК 7.23


	07.8
	Приготовление основных отделочных полуфабрикатов
	24
	ПК 7.26


	07.9
	Приготовление бездрожжевого теста, мучных кондитерских изделий простого ассортимента
	18
	ПК 7.24


	
	Всего за 4 курс, 7 семестр
	96
	

	
	4 курс, 8 семестр
	156
	

	УП 07
	Повар, кондитер
	72
	

	07.10
	Приготовление отечественных классических пирожных
	36
	ПК 7.28


	07.11
	Приготовление отечественных классических тортов
	36
	ПК 7.28


	УП 05
	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
	72
	

	05.1
	Организация и ведение процессов приготовления хлебобулочных изделий сложного ассортимента
	30
	ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.6

	05. 2
	Организация и ведение процессов приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	36
	ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК 5.6

	
	Дифференцированный  зачёт
	6
	

	УП 06
	Организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала
	12
	

	06.1
	Формы документов и порядок из заполнения
	6
	ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3

	06.2
	Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам
	6
	ПК 6.4
ПК 6.5

	
	Всего за 4 курс, 8 семестр
	156
	

	
	Всего УП 07
	372
	

	
	Итого учебной практики
	774
	



	3.2. Содержание обучения по учебной практики (УП 01 - УП 07)


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

	2 курс, 4 семестр  
	138

	УП 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	
	54

	Тема 01.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из овощей и грибов
	Содержание
	12

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

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции. Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с сезонностью.
Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Приготовление полуфабрикатов из овощей для блюд сложного ассортимента. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
	

	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, разработка ассортимента п/ф, приготовление п/ф в соответствии с технологической документацией  
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции. Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд.   Органолептическая оценка качества сырья. Организация  рабочего места. Приготовление полуфабрикатов из рыбы, кальмаров.  Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.

	

	Тема 01.3 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов, домашней птицы
	Содержание
	24

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

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд. 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.

	

	
	Дифференцированный  зачёт 
	6

	
	Всего УП 01
	54

	
УП 07 Повар, кондитер

	
	84

	Тема 07.1 Приготовление блюд из овощей и грибов простого ассортимента
	Содержание
	30

	
	Приготовление блюд из варёных, припущенных, жареных, тушёных, запечённых овощей, грибов.  Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация рабочего места. Первичная обработка и нарезка овощей и грибов. Приготовление блюд и гарниров из варёных, припущенных, жареных, тушёных овощей, в соответствии с технологическими картами. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 07.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, макаронных изделий, бобовых,  яиц, творога, теста
	Содержание
	54

	
	Приготовление простых блюд и гарниров из круп, макаронных изделий, бобовых. Приготовление простых блюд из яиц. Приготовление блюд из творога. Приготовление пресного теста и блюд из него. Приготовление дрожжевого теста, кулинарных изделий и  блюд из него. Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места.  Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление блюд и гарниров из  круп, макаронных изделий, бобовых в соответствии с технологическими картами.  Приготовление блюд из яиц. Приготовление блюд из творога. Приготовление пельменей, вареников. Приготовление блинов, оладий, пирожков. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	
	Всего за 2 курс, 4 семестр
	138

	3 курс, 5 семестр
	192

	
УП 07 Повар, кондитер

	
	90

	Тема  07.3  Приготовление супов и соусов простого ассортимента
	Содержание
	30

	
	Приготовление заправочных, молочных супов. Приготовление основных соусов. Способы подачи супов. Органолептическая оценка качества сырья, готовых блюд и соусов.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места.  Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление борщей, щей, рассольников, молочных супов. Приготовление соусов: молочного, красного основного, белого основного, соуса майонез. Оформление и подача супов. Органолептическая оценка качества супов и соусов.
	

	Тема 07.4  Приготовление блюд из рыбы простого ассортимента
	Содержание
	24

	
	Приготовление рыбы припущенной, жареной, запечённой.  Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление рыбы припущенной, жареной, запечённой. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 07.5  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы простого ассортимента
	Содержание
	36

	
	Приготовление блюд из жареного, тушёного мяса. Приготовление блюд из котлетной и натуральной рубленой массы. Приготовление жареных и запечённых блюд из домашней птицы. Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.

	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление блюд из котлетной и натуральной рубленой массы. Приготовление жареных и запечённых блюд из домашней птицы. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	УП 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
	
	102

	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, разработка ассортимента блюд с учётом потребностей потребителей,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.  Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление блюд из овощей сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества 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, разработка ассортимента блюд с учётом потребностей потребителей,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд. 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.
	

	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, разработка ассортимента блюд с учётом потребностей потребителей,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление  супов и соусов сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества 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, разработка ассортимента блюд  из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление   приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	
	Всего 3курс, 5 семестр
	192

	3 курс, 6 семестр
	192

	УП 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  (продолжение)
	
	60

	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, разработка ассортимента блюд  из рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление блюд  в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья.
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.
	

	
	Дифференцированный зачёт
	6

	
	Всего УП 02
	162

	
УП 07 Повар, кондитер

	
	30

	Тема 07.6 Приготовление холодных блюд и закусок простого ассортимента
	Содержание
	30

	
	Приготовление салатов из сырых и варёных овощей, салатов с мясными и рыбными продуктами, винегретов, закусок из сельди.  Способы подачи блюд. Органолептическая оценка качества сырья и готовых блюд.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление  салатов из сырых и варёных овощей, салатов с мясными и рыбными продуктами, винегретов, закусок из сельди. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	УП 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, разработка ассортимента салатов сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья. 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.
	

	Тема 03.2 Организация и ведение процессов приготовления холодных  блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря сложного ассортимента
	Содержание
	12

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

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья. 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.
	

	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, разработка ассортимента блюд сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление    закусок из мяса, бутербродов  сложного ассортимента. Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	
	Дифференцированный зачёт
	6

	УП 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, разработка ассортимента блюд сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление  десертов сложного ассортимента в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление блюд.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом блюд,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление     десертов сложного ассортимента . Оформление и подача блюд. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	Тема 04.2 Организация и ведение процессов приготовления  холодных и горячих напитков
	Содержание
	6

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

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом напитков,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья.  Приготовление     холодных и горячих напитков сложного ассортимента. Оформление и подача напитков. Органолептическая оценка качества блюд.
	

	
	Дифференцированный зачёт
	6

	
	Всего 3 курс, 6 семестр
	192

	4 курс, 7 семестр
	96

	
УП 07 Повар, кондитер

	
	96

	Тема 07.7 Приготовление хлебобулочных изделий простого ассортимента
	Содержание
	54

	
	Приготовление дрожжевого теста.  Приготовление фаршей и начинок. Приготовление   хлебобулочных изделий простого ассортимента .Органолептическая оценка качества сырья и готовых изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление   дрожжевого теста.  Приготовление фаршей и начинок. Приготовление   хлебобулочных изделий простого ассортимента (булочки, пирожки, пироги, кулебяки). Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Тема 07.8 Приготовление основных отделочных полуфабрикатов
	Содержание
	24

	
	Приготовление помады, основных кремов, посыпок.  Способы отделки и оформления кондитерских изделий. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья. Приготовление   помады, основных кремов, посыпок.  Отработка приёмов отделки кондитерских изделий. Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
	

	Тема 07.9 Приготовление бездрожжевого теста, мучных кондитерских изделий простого ассортимента
	Содержание
	18

	
	Приготовление бисквитного, песочного, заварного, слоёного,  воздушного полуфабрикатов.   Приготовление  мучных кондитерских изделий простого ассортимента. Органолептическая оценка качества сырья, готовых полуфабрикатов и изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление  мучных кондитерских изделий простого ассортимента: приготовление теста, формовка, выпечка. Органолептическая оценка качества изделий.
	

	
	Всего за 4 курс, 7 семестр
	96

	4 курс, 8 семестр
	156

	
УП Повар, кондитер

	
	72

	Тема 07.10  Приготовление отечественных классических пирожных
	Содержание
	36

	
	Приготовление бисквитных, песочных, заварных, слоёных, воздушных пирожных.   Органолептическая оценка качества сырья, готовых изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление  выпеченных полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, изготовление и оформление  бисквитных, песочных, заварных, воздушных пирожных.  Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Тема 07.11  Приготовление отечественных классических тортов
	Содержание
	36

	
	Приготовление бисквитных, песочных, воздушных, слоёных  тортов.   Органолептическая оценка качества сырья, изделий.
	

	
	Виды работ
	

	
	Организация  рабочего места кондитера. Органолептическая оценка качества сырья. Подготовка основного и вспомогательного сырья.  Приготовление  выпеченных полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, изготовление и оформление  бисквитных, песочных, воздушных, слоёных  тортов.  Органолептическая оценка качества изделий.
	

	УП 05 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
	
	72

	Тема 05.1 Организация и ведение процессов приготовления хлебобулочных изделий сложного ассортимента
	Содержание
	30

	
	Организация ведения процессов приготовления      хлебобулочных изделий сложного ассортимента: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, разработка ассортимента  хлебобулочных изделий  сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление хлебобулочных изделий.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом изделий,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места кондитера.   Подготовка сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечка, отделка хлебобулочных изделий сложного ассортимента. Органолептическая оценка качества изделий.
	

	Тема 05.2 Организация и ведение процессов приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	Содержание
	36

	
	Организация ведения процессов приготовления       мучных кондитерских изделий сложного ассортимента: оценка качества сырья в соответствии со стандартами, разработка ассортимента   мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей потребителей,  приготовление в соответствии с технологической документацией, санитарными нормами и правилами.   Творческое оформление  мучных кондитерских изделий  изделий.   
	

	
	Виды работ
	

	
	Выполнение  работ по расчету производственных рецептур, расходу сырья, потерь и затрат, выходу готовой продукции.  Расчёт необходимого количества сырья в соответствии с ассортиментом изделий,   взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места кондитера.   Подготовка сырья, замес теста, приготовление кремов, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечка, отделка  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Органолептическая оценка качества изделий.
	

	
	Дифференцированный зачёт
	6

	УП 06  Организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала
	
	12

	Тема 06.1  Формы документов и порядок их заполнения
	Содержание
	6

	
	Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство. Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Товарный отчет.
	

	
	Виды работ
	

	
	Получение товара со склада. Отпуск готовой продукции. Заполнение приходных и расходных накладных. 
Составление товарного отчёта.
	

	Тема 06.2 Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам
	Содержание
	6

	
	Должностная инструкция повара, кондитера. Профессиональные стандарты.
	

	
	Виды работ
	

	
	Изучение профессиональных стандартов « Повар», «Кондитер».  Разработка должностных инструкций повара, кондитера по профессиональным стандартам.
	

	
	Всего 4 курс, 8 семестр
	156

	
	Всего учебной практики
	774








4.  Условия реализации учебной практики
 4.1  Программа учебной практики реализуется в учебных кулинарном и кондитерском цехах.
Оборудование учебного класса по профессии «Повар»:
·  посадочные места по количеству обучающихся (15);
·  рабочее место преподавателя;
·  комплект бланков технологической документации;
·  комплект учебно-методической документации;
             Технические средства обучения:
·  компьютер;
·  телевизор.
  Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест цеха:
·  комплект инвентаря, инструментов, приспособлений в соответствии с     паспортом учебного кулинарного цеха;
·  производственные столы;
·  электрические плиты; 
·  электрическая мясорубка;
·  фритюрница;
·  холодильники;
·  морозильная камера;
·  пароконвектомат
·  миксеры;
· блендеры;
·  весоизмерительное оборудование.
      Оборудование учебного класса по профессии «Кондитер»:
·  посадочные места по количеству обучающихся  (15);
·  рабочее место преподавателя;
·  комплект бланков технологической документации;
·  комплект учебно-методической документации.
Технические средства обучения:
·  компьютер.
Оборудование учебного кондитерского цеха и рабочих мест цеха:
·  комплект инвентаря, инструментов, приспособлений в соответствии с  паспортом учебного кондитерского цеха;
·  производственные столы;
·  электрические плиты; 
·  холодильники;
· растоечный шкаф;
·  морозильная камера;
·  пекарские шкафы;
·  тестомесильная машина;
·  взбивальные машины;
·  миксеры;
·  весоизмерительное оборудование.

4.2    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.
2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч., Ч 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 128 с.
3. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч., Ч 3:Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 96 с.
4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч., Ч 4: Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 112 с.
5. Анфимова Н.А. кулинария учебник  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 352 с. 
6. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий, Изд. Центр «Академия». 2010.-304 с.
7. Дубровская Н.И. кулинария: лабораторный практикум учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 208 с.
8. Качурина Т.А., кулинария учебник  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 272 с.
9. Потапова И.И. Корнеева Н.В.Блюда из овощей, круп, бобовых и  макаронных изделий учебное пособие  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 64 с.
10. Щатун Л.Г., кулинария учебник  для начального профессионального образовании.  М.: ОИЦ «Академия», 2010. – 320 с.
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
5. Э.Меджитова, Русская кухня, М:, Эксмо-пресс, 2009
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»  









































4.3 Общие требования к организации учебной практики
  	Учебная практика (производственное обучение)  практика проводится техникумом  при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей  и  реализуется рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей в несколько периодов. 
 На уроках учебной практики  обеспечивается эффективная самостоятельная работа обучающихся в сочетании с совершенствованием управления ею со стороны мастера производственного обучения. 
Обеспечивается возможность обучающимся участвовать в формировании индивидуальной образовательной программы. Предусматривается при реализации компетентностного подхода использование во время уроков практики активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов. Во время учебной практики создаются условия для сохранения здоровья обучающихся. Построение гигиенически рационального учебно-производственного процесса основывается на соответствии суммарной учебно-производственной нагрузки возрастным особенностям и возможностям организма обучающихся. Оптимальный режим, обеспечивающий высокую работоспособность, сохранение и укрепление здоровья, предусматривает необходимое чередование труда и отдыха, смену различных видов деятельности
5.     Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.
	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.

	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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;
· определены органолептические  показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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 индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· 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 индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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.

	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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.

	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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

	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной 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
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 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
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· 
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 5.2  Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья, соблюдения норм закладки сырья
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  отделочных полуфабрикатов с учетом заданных условий
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 5.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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 напитков сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 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
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления изделий
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 5.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 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  пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом заданных условий
· Демонстрация творческого оформления тортов и пирожных
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся

	ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Демонстрация навыков планирования ассортимента выпускаемых изделий 
· Демонстрация приёмов составления рецептур, работы со сборником рецептур;
· Демонстрация изменения рецептур согласно  заданным условиям и нормативной документации
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.
· Дифференцированный зачёт по итогам модуля по учебной практике.
· Итоговая аттестация обучающихся


	ПК 6.1
Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· демонстрирует  навыки чтения нормативной документации
· демонстрирует навыки планирования ассортимента выпускаемых изделий 
· демонстрирует  приёмы составления рецептур, работы со сборником рецептур;
· демонстрирует изменения рецептур согласно  заданным условиям и нормативной документации;
· составляет меню; 
· составляет план-меню предприятия 
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.


	ПК 6.2
Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями
	· демонстрирует умение организации рабочих мест для производства и реализации кулинарной продукции; 
· обосновывает распределение работ при организации работы коллектива исполнителей по выполнению производственной программы в заготовочных, доготовочных, специализированных цехах.
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.


	ПК 6.3
Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
	· решает производственные ситуационные задачи по организации работы производственных цехов предприятия;
·  точно рассчитывает численность производственных работников структурного подразделения; 
· правильно составляет графики выхода на работу;
·  правильно оформляет табель учета рабочего времени.
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.


	ПК 6.4
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	· правильно распределяет обязанности работников в соответствии с должностными обязанностями и квалификационными характеристиками; правильно оформляет договора о материальной ответственности;
·  делает обоснованный выбор требований к профессиональным, деловым и личностным качествам руководителя структурного подразделения; 
· составляет план работы коллектива (бригады/команды).
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.


	ПК 6.5
Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте

	· демонстрирует навыки организации и проведения инструктирования работников;
· демонстрирует навыки организации и проведения обучения работников работников.

	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики; 
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики.



	ПК 7.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей приправ.
	· Демонстрация навыков первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов.
· Демонстрация навыков  первичной обработки пряностей 
· Демонстрация скорости и точности нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов
·   Определение качества        выполненных работ
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.2 
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды.
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из овощей и грибов 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК  7.3
Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	· Демонстрация навыков  первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока, творога.
· Демонстрация точности выполнения технологического процесса при подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока к тепловой обработке.
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК  7.4 
Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и кукурузы
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и кукурузы
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.5 
Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из макаронных изделий
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из макаронных изделий.
·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.6
 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из  яиц и творога.
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из яиц и творога.
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.7 
Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд и гарниров из мучных блюд и теста с фаршем
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд и гарниров из мучных блюд и теста с фаршем 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.8 
Готовить бульоны и отвары
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении бульонов и отваров
· Демонстрация навыков оформления и подачи бульонов и отваров
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.9 
Готовить простые супы
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении простых супов
· Демонстрация навыков оформления и подачи простых супов 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.10 
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении компонентов соусов и соусных полуфабрикатов
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках учебной практики;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках учебной практики;
· Оценка выполненной работы на уроках учебной практики

	ПК 7.11 
Готовить простые холодные и горячие соусы
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении холодных и горячих соусов
· Демонстрация навыков оформления и подачи холодных и горячих соусов
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.12
Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	· Знание технологии первичной обработки рыбы с костным скелетом
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря.
· Демонстрация точности выполнения технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом.
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.13
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	· Знание технологи приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
· Демонстрация скорости и точности нарезки и формовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
· Определение качества выполненных работ
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.14
Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд из рыбы с костным скелетом
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд из рыбы с костным скелетом
·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.



	ПК 7.15
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	· Демонстрация навыков первичной обработки мяса, мясопродуктов и домашней птицы
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря.
· Демонстрация точности выполнения технологического процесса обработки мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.16
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	· Демонстрация навыков приготовления полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря.
· Демонстрация скорости и точности нарезки и формовки полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы 
· Определение качества выполненных работ
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.17
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд из мяса и мясопродуктов
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд из мяса и мясопродуктов
·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.18
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении блюд из домашней птицы
· Демонстрация навыков оформления и подачи блюд из домашней птицы
·  Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК. 7.19
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении бутербродов и гастрономической продукции порциями 
· Демонстрация навыков оформления и подачи бутербродов и гастрономической продукции порциями 
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.


	ПК 7.20 
Готовить и оформлять салаты.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении салатов
· Демонстрация навыков оформления и подачи салатов
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.21
Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении холодных закусок
· Демонстрация навыков оформления и подачи холодных закусок
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.22
Готовить и оформлять простые холодные блюда
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении простых холодных блюд
· Демонстрация навыков оформления и подачи простых холодных блюд
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.23
Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении простые хлебобулочных изделий и хлеба
· Демонстрация навыков оформления и подачи простых простых хлебобулочных изделий и хлеба
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.24
Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении мучных кондитерских изделий
· Демонстрация навыков оформления и подачи мучных кондитерских изделий
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.25
 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении мучных кондитерских изделий
· Демонстрация навыков оформления и подачи мучных кондитерских изделий
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.26 
Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении отделочных полуфабрикатов
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.

	ПК 7.27
Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	· Демонстрация  навыков чтения нормативной документации
· Обоснование выбора сырья
· Обоснование выбора технологического оборудования, инвентаря, посуды
· Демонстрация соблюдения технологического процесса при приготовлении тортов и пирожных
· Демонстрация навыков оформления и подачи тортов и пирожных
· Определение качества выполненных работ (бракераж)
	· Фронтальный и индивидуальный опросы при проведении вводного инструктажа на уроках производственного обучения;
· Наблюдения за работой обучающихся при обходах на уроках производственного обучения; 
· Оценка выполненной работы на уроках производственного обучения.








Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	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










