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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК
1. Область применения программы.
Программа учебной и производственной практик является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология  продукции общественного питания в части освоения квалификаций: техник – технолог и основных видов профессиональной деятельности (ВДП):  
1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции.
3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
6. Организация работы структурного подразделения.
7. Выполнение работ по профессиям повар, кондитер. 

2. Цели учебной практики: формирование у обучающихся первичных практических умений/ опыта деятельности в рамках профессиональных модулей ОПОП.
Цели производственной практики: формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального производства.









3. Требования к результатам учебной и производственной практик
В результате прохождения  учебной и производственной практик по ВПД обучающийся должен освоить:
	№ п/п
	ВПД
	Профессиональные компетенции

	1
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	2
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	ПК 2.1. Организовывать  и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	3
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов, сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	4
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать в оформлении.

	5
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	6
	Организация работы структурного подразделения
	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	7
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	ПК 7.1. Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.
ПК 7.2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
ПК 7.3. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда  из рыбы.
ПК 7.4. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.
ПК7. 5. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.	
ПК7.6  Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.



4. Формы контроля:
учебная практика – дифференцированный зачет;
производственная практика - дифференцированный зачет;






























5. Количество часов на освоение программы учебной и производственной практик
	Профессиональные
модули
	Всего часов
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	1 сем
	2 сем
	1 сем
	2 сем
	1 сем
	2 сем
	1 сем
	2 сем

	ПМ. 01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
	144
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПП
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПМ. 02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»
	144
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПП
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПМ. 03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции»
	144
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПП
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ. 04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»
	108
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ. 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»
	144
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПМ. 06 «Организация работы структурного подразделения»
	108
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ. 07 «Выполнение работ по профессиям  «повар», «кондитер»
	216
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП
	
	
	
	72
	72
	
	
	
	

	ПП
	
	
	
	
	72
	
	
	
	



II. УЧЕБНАЯ И ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКИ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ МОДУЛЯМ

ПМ. 01 « Организация процесса приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»

1. Результаты освоения программы учебной и производственной практик.

Результатом освоения программы учебной и производственной практик являются сформированные профессиональные компетенции:

	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 1.1
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции



ПМ. 02 « Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 2.1
	Организовывать  и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.



ПМ. 03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции».
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов, сыра.

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.



ПМ. 04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий».
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 4.1
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать в оформлении.




ПМ. 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов».
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.



ПМ. 06 «Организация работы структурного подразделения».
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 6.1
	Участвовать в планировании основных показателей производства.

	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.



ПМ. 07 «Выполнение работ по профессиям «Повар», «Кондитер».
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 7. 1
	Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.

	ПК 7. 2
	Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	ПК  7.3
	Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда  из рыбы.

	ПК  7.4
	Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.

	ПК  7.5
	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.	

	ПК 7. 6
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.


























III. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Реализация программы учебной и производственной практики предполагает наличие учебных кабинетов -  3; мастерских – 1, специального оборудования.
Учебно-производственная мастерская:  
ЛАБОРАТОРИЯ  «Технология приготовления пищи»
1. Оборудование: муляжи блюд, наглядные пособия (планшеты, плакаты), компьютерное обеспечение (презентации, электронный учебник);
2. Инструменты и приспособления: производственный инвентарь, посуда, холодильное оборудование, весоизмерительное оборудование; мясорубка, электромясорубка, кухонный процессор, молоточки для отбивания мяса, механические рыбочистки, ручные скребки,  сита, ступки, тяпки, рыбные котлы с решеткой,  противни, лотки, ведра, маркированные доски и ножи.
3. Среда обучения: (инструктивные/технологические карты, технические средства обучения).

Общие требования к организации образовательного процесса
Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.
Производственная практика проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение  по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, стаж работы не менее 3 года на предприятиях индустрии питания. Мастера производственного обучения должны иметь 4-5 разряд по профессии «Повар» или «Кондитер». Обязательным условием для педагогических работников, отвечающих за реализации профессионального модуля, является прохождение стажировки на предприятиях индустрии питания не реже одного раза в 3 года.
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты- преподаватели специальных дисциплин, мастера производственного обучения. 

2

2. Содержание учебной и производственной практик
	Код
ПК
	Наименование
ПК
	Учебная практика
	Производственная практика

	
	
	Виды работ, обеспечивающих 
формирование ПК
	Объем часов
	Уровень
освоения
	Виды работ, обеспечивающих
формирование ПК
	Объем часов
	Уровень
освоения

	
ПК 1.1




ПК 1.2





ПК 1.3

















	
Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции








	Выбор и использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд.  
Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса.
	6
	2
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса для сложных блюд.
	12
	3


	
	
	
	
	
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд
	6
	3

	
	
	
	
	
	Разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд
	6
	3

	
	
	Выбор различных способы и приемов подготовки мяса для сложных блюд. Расчеты по формулам.
	6
	2
	Подготовка мяса для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь
	6
	3

	
	
	
	
	
	Подготовка тушек ягнят для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь
	6
	3

	
	
	Организация процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса для сложных блюд.
Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Подготовка тушек молочных поросят для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь
	6
	3

	
	
	
	
	
	Расчёт массы мяса для изготовления полуфабрикатов
	6
	3

	
	
	Выбор и использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд. Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы. 
	6
	2
	Расчёт массы рыбы для изготовления полуфабрикатов
	6
	3

	
	
	
	
	
	
Расчёт массы птицы для изготовления полуфабрикатов
	
6
	3

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса подготовки мяса для сложных блюд.
Контроль качества и безопасность подготовленного мяса.
	12
	3

	
	
	Выбор различных способов и приемов подготовки рыбы для сложных блюд. Расчеты  по формулам.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Организация процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд. 
Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы.
	12
	2
	
	
	

	
	
	Выбор и использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов из птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд. Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Выбор различных способ и приемов подготовки птицы для сложных блюд. Расчеты по формулам.
	12
	2
	
	
	

	
	
	Организация процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из птицы для сложных блюд. Органолептическая оценка качества продуктов и готовых полуфабрикатов из птицы.
	12
	2
	
	
	

	
	ИТОГО: 
	
	72
	
	
	72
	

	ПК 2.1




ПК 2.2







ПК 2.3




























	Организовывать и проводить канапе, легких и сложных холодных закусок.

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
























	Выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сложных холодных блюд и соусов.
Органолептическая оценка качества продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции.
	6




6
	2





2
	Разработка ассортимента сложных холодных блюд и соусов.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Расчет массы сырья и полуфабрикатов сложных холодных блюд и соусов.

	6
	3

	
	
	
	
	
	Проверка качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок.

	6
	3

	
	
	Расчеты  по формулам.
Использование различных технологий приготовления сложных холодных блюд и соусов.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сложных блюд и соусов.
	6
	3

	
	
	Выбор методов контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов.
Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами.

	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.
	6
	3

	
	
	Приготовление канапе, лёгких холодных закусок. Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции.
	6
	2
	Сервировка и оформление канапе, легких  холодных закусок.

	6
	3

	
	
	
	
	
	Сервировка и оформление   сложных холодных закусок.
	6
	3

	
	
	Приготовление бутербродов, сложных холодных закусок. Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Приготовление, оформление и отделка сложных холодных блюд из рыбы.

	6
	3

	
	
	Приготовление сложных холодных блюд из рыбы. Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции.
	6
	2
	Приготовление,  оформление и отделка сложных холодных блюд из мяса.

	6
	3

	
	
	Приготовление сложных холодных блюд из мяса. Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции.
	12
	2
	Приготовление,  оформление и отделка сложных холодных блюд из мяса птицы.

	6
	3

	
	
	
	
	
	Декорирование блюд сложными холодными соусами; контроль качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов.

	6
	3

	
	
	Приготовление сложных холодных блюд из сельскохозяйственной (домашней)  птицы. Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление сложных холодных соусов. Оценка качества и безопасности готовой холодной продукции.
	12
	2
	

	



	




	
	ИТОГО:
	
	72
	
	
	72
	

	ПК 3.1




ПК 3.2





ПК 3.3




   
    ПК 3.4












	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса  сельскохозяйственной (домашней) пиццы.






	Органолептическая оценка качества продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	6
	2
	Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов.
	6
	3

	
	
	Организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	6
	2
	Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: блюд  из овощей, грибов, сыра.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из рыбы.
	6
	3

	
	
	Расчеты по формулам массы сырья для приготовления сложных супов.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов.
	6
	2
	Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из мяса.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции из птицы.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов.

	6
	3

	
	
	Безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: блюд из овощей.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: блюд из овощей, грибов и сыра.
	6
	3

	
	
	Безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: блюд из грибов и сыра.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: из рыбы.
	6
	3

	
	
	Безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: блюд из рыбы.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: из мяса.
	6
	3

	
	
	Безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: блюд из мяса и птицы
	12
	2
	Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: из птицы.
	6
	3

	
	
	Выбор различных способов и приёмов приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	6
	2
	Приготовление сложной горячей кулинарной продукции. Применяя различные технологии, оборудование, инвентарь.
	6
	3

	
	
	Выбор температурного режима при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции.
	6
	2
	Сервировка и оформление сложной горячей кулинарной продукции. Контроль безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции.
	6
	3

	
	
	Оценка качества и безопасности готовой продукции различными способами.
	6
	2
	
	
	

	
	ИТОГО:
	
	72
	
	
	72
	

	ПК 4.1







ПК 4.2








   ПК 4.3






ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
	Органолептическая оценка качества продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов.
Организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий.
	6
	2
	Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

	6



	3

	
	
	
	
	
	Разработка ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий.
	6
	

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	6




	3





	
	
	Выбор и безопасное использование производственного инвентаря и технологического оборудования.
Выбор вида теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
Определение режима выпечки, реализации и хранения сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 
	6





6
	2





2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий
Организация технологического процесса приготовления праздничных тортов
	6


6
	3


3



	
	
	
	
	
	Организация технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий
	6
	3


	
	
	Оценка качества и безопасности готовой продукции различными методами.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Применение коммуникативных умений. Выбор различных способов и приемов приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.
	6



	
2




	Приготовление сложных хлебобулочных изделий с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.
	6
	3

	
	
	Выбор отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий.
Определение режима хранения отделочных полуфабрикатов.





	6

















	2

















	Приготовление сложных мучных кондитерских изделий с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Оформление и отделка сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Контроль качества и безопасности готовой продукции.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
	6
	3

	
	ИТОГО
	
	36
	
	
	72
	

	ПК 5.1





ПК 5.2.

































	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных и горячих десертов.

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

































	Органолептическая оценка качества продукции. Расчеты по формулам.
	12
	2
	Расчет массы сырья для приготовления холодных десертов.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Расчет массы сырья для приготовления горячих десертов десертов.
	6
	3

	
	
	Выбор и безопасное использование производственного инвентаря.
	6
	2
	Приготовление сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.
	6
	3

	
	
	Использование различных способов и приемов приготовления сложных холодных  десертов.
	12


	2


	
	
	

	
	
	Использование различных способов и приемов приготовления сложных горячих десертов.

	
12


	
2
	Приготовление сложных холодных десертов: муссов, кремов,  используя различные технологии, оборудование и инвентарь.
	6



	3




	
	
	Выбор сервировки и подачи сложных  холодных десертов.

	6


	2


	Приготовление сложных холодных десертов: щербета, суфле, парфе, террина, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.

	6
	3

	
	
	Выбор сервировки и подачи сложных   горячих десертов.

	6


	2
	
	
	

	
	
	Принятие решений по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов
	6
	2
	Приготовление сложных холодных десертов: пая, тирамиссу, чизкейка, бланманже, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	6
	3

	
	
	Оценка качества и безопасности готовой продукции.
	6
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	Приготовление сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
	6
	3

	
	
	Оформление документации
	6
	2
	
	
	

	
	
	










	
















	










	Приготовление сложных горячих десертов: гурьевской каши, снежков из шоколада, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
	6
	3

	
	
	
	
	
	Приготовление сложных горячих десертов: шоколадно – фруктового фондю, десертов фламбе, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
	6
	3

	
	
	
	
	
	Приготовление отделочных видов теста для сложных холодных десертов.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Оформление и отделка сложных холодных и горячих десертов.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Контроль качества и безопасности готовой продукции.
	6
	3

	
	ИТОГО:
	
	72
	
	
	72
	

	ПК 6.1.



ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4



ПК 6.5
	Участвовать в планировании основных показателей производства.
Планировать выполнение работ исполнителями.
Организовывать работу трудового коллектива.
Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Расчет выхода продукции в ассортименте.
	12
	2
	Планирование работы структурного подразделения (бригады).
	12
	3

	
	
	Табель учета рабочего времени работников.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Расчет экономических показателей структурного подразделения организации.
	12
	2
	
	
	

	
	
	Расчет заработной платы.
	6
	2
	Оценка эффективности деятельности структурного подразделения (бригады).

	12
	3

	
	
	Организация рабочего места в производственных помещениях.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Организация работы коллектива исполнителей.
	6
	2
	Принятие управленческих решений.
	12
	3

	
	
	Разработка оценочных заданий и нормативно-технологической документации.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Оформление документации на различные операции с сырьем.

	6
	2
	
	
	

	
	
	 Оформление документации на различные операции с  полуфабрикатами 

	6
	2
	
	
	

	
	
	Оформление документации на различные операции с готовой продукцией.
	6
	2
	
	
	

	
	ИТОГО:
	
	72
	
	
	36
	

	ПК 7.1.





ПК 7.2.




ПК 7.3.




ПК 7.4.




ПК 7.5.


ПК 7.6.
















































	Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов.

Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц,творога, теста.

Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять простые блюда  из рыбы.

Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы.

Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.	
Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.



































	Проверка органолептическим способом качества сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
Выбор производственного инвентаря и оборудования и безопасное его пользование.
	6



	2



	Обработка сырья, нарезка и приготовление блюд из овощей и грибов;
	6
	3

	
	
	
	
	
	Подготовка сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Подготовка сырья и приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий.
	6
	3

	
	
	Первичная обработка сырья для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов.
	6
	2
	Обработка  рыбного сырья; приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы;

	6
	3

	
	
	Обработка различными методами, нарезка и формовка традиционных видов овощей и грибов.
	6
	2
	· 
	
	

	
	
	
	
	
	Обработка  сырья мяса. Приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса. 
	6
	3

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из картофеля, овощей и грибов – отварных, припущенных и тушёных.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из картофеля, овощей и грибов – жареных и запечённых.
	6
	2
	Обработка сырья птицы, дичи, кролика. Приготовление полуфабрикатов и блюд из домашней птицы.
	6
	3

	
	
	
	
	
	Приготовление сладких блюд

	6
	3

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из круп и бобовых. Изделия из каш. Котлеты и биточки.
	6
	2
	
Приготовление напитков

	6
	3

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из макаронных изделий. Макароны отварные и запечённые. Макаронник.
	6
	2
	Приготовление хлебобулочных изделий.

	12


	3



	
	
	
	
	
	Приготовление мучных и кондитерских изделий.








































	12
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	Приготовление и оформление блюд и гарниров из яиц, творога, теста.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов для простых блюд.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из рыбы. Рыба отварная, припущенная, тушёная.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из рыбы. Рыба запечённая. Блюда из котлетной массы.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд и гарниров из рыбных консервов и морепродуктов.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Обработка мяса и домашней птицы, приготовление полуфабрикатов: крупнокусковых, порционных и мелкокусковых
	6

	2

	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд из мяса. Отварное, жареное, тушёное и запечённое мясо.
	6

	2


	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд из домашней птицы. Котлеты из филе птицы, котлеты рубленые, биточки и фрикадельки.

	6


	2



	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд из домашней птицы. Котлеты из филе птицы, котлеты рубленые, биточки и фрикадельки
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление блюд из домашней птицы. Зразы, суфле и кнели из кур или бройлеров – цыплят.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление сладких блюд. Компоты, кисели и желе.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление сладких блюд. Муссы, самбуки, крем ванильный.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление сладких блюд. Яблоки в тесте, тесто – кляр, каша гурьевская.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление сладких блюд. Горячие и холодные напитки.
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий
	6
	2
	
	
	

	
	
	Приготовление и оформление мучных изделий.
	6
	2
	
	
	

	
	ИТОГО:
	
	144
	
	
	72
	



IV. Условия реализации программы  учебной и производственной практики.
1. Требования к минимальному материально – техническому обеспечению.
Реализация рабочей программы производственной практики предполагает наличие:
- оборудованные современными техническими средствами,  рабочими местами;
- организация рабочего места с учётом использования современных информационных технологий и ПВЭМ;
- комплект нормативно – технической документации (ГОСТ, ОСТ, ТУ, СанПин), а также комплект бланков сопроводительных документов и кассовых документов, форм отчётности.
Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся по профессии.
Реализация программы производственной практики предполагает проводить практику концентрированно. После завершения выполнения определённых видов работ по учебной практике в соответствии с профессиональными модулями по данной профессии. Материально – техническая база торговых организаций должна соответствовать санитарным и противопожарным нормам.
2. Требования к организации и проведению производственной практики.
Реализация рабочей программы производственной практики предполагает наличие:
- договоров о предоставлении рабочих мест при прохождении производственной практики;
- закрепление наставника (ов) при прохождении обучающимися производственной практики.


















5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИКИ ПО
ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной (производственной) практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения учебной (производственной) практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
	Результаты обучения (освоенные умения(практический опыт) в рамках ВПД)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение и оценка во время учебной практики (заполнение
контрольной ведомости обучающегося);
мониторинг умений при самооценке обучающимися (дневник обучающегося);
письменный опрос; тестирование.

	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	

	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	

	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	

	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	

	Организация работы структурного подразделения
	

	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
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