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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ   ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы:
Освоение основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  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
 с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Программа производственной  практики может быть реализована:

в дополнительном профессиональном образовании при организации  повышения квалификации и переподготовки по профессии «Повар», на базе имеющегося профессионального образования по профилю, профессиональной подготовки по профессии «Повар» на базе среднего (полного) образования, основного общего.

1.2. Цели и задачи производственной практики.

Формирование  у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ООП  по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Требования к результатам освоения производственной  практики.
В результате прохождения производственной  практики по видам профессиональной деятельности обучающихся  должен уметь:
 

	ВПД
	Требования к умениям

	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
	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.


1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной   практики:
Всего -  72 часа.

1. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
В результате освоения программы подготовки по освоению рабочих профессий, в структуру, которой включена и производственная практика у обучающихся должны быть сформированы ПК и ОК, соответствующие виду профессиональной деятельности: Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих          
	 Код
	Наименование результата освоения практики

	
	Профессиональные компетенции

	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.

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к

различным контекстам

	ОК 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие.

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами.

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Тематический план производственной практики


	Код  ПК    
	Наименования тем производственной  практики   
	Количество часов по темам

	1
	5
	6

	ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.6.

	Тема 1. Приготовление, 

подготовка к реализации холодных  десертов сложного ассортимента

	18

	ПК 4.1.

ПК 4.3

ПК 4.6.


	Тема 2. Приготовление, 
подготовка к реализации горячих  десертов 
	18

	ПК 4.1.

ПК 4.4.
ПК 4.6.
	Тема 3. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента

	18

	ПК 4.1.

ПК 4.5.
ПК 4.6.
	Тема 4. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента


	16

	
	Дифференцированный зачёт
	6


3.2. Содержание  производственной  практики 


	Код и наименование тем 
производственной практики
	Виды работ
	Объем 
часов

	1
	2
	3

	Тема 1. Приготовление, 

подготовка к реализации холодных  десертов сложного ассортимента

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных  десертов сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных  десертов сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных  десертов на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе холодных десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 2. Приготовление, 

подготовка к реализации холодных  десертов сложного ассортимента

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных  десертов сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных  десертов сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных  десертов на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе холодных десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 3. Приготовление, 

подготовка к реализации холодных  десертов сложного ассортимента

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных  десертов сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных  десертов сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных  десертов на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе холодных десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема4. Приготовление, 
подготовка к реализации горячих  десертов

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих  десертов сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих  десертов сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  горячих  десертов на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 5. Приготовление, 
подготовка к реализации горячих  десертов

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих  десертов сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих  десертов сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  горячих  десертов на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 6. Приготовление, 
подготовка к реализации горячих  десертов

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих  десертов сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих  десертов сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  горячих  десертов на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 7. 

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 


	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных напитков сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных напитков сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных напитков на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 8. 

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 


	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных напитков сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных напитков сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных напитков на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	6

	Тема 9. 

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 


	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных напитков сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных напитков сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления холодных десертов для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных напитков на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых холодных напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
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	Тема10 . Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента

	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе                  выполнения задания (заказа)  в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих напитков сложного ассортимента в соответствии             заданием (заказом) производственной программой кухни  ресторана.
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих напитков сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления горячих напитков для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных напитков на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых горячих напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
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	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами         стандартами организации питания – базы практики.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
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5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих напитков сложного ассортимента (порционирования, комплектования),сервировки и творческого оформления горячих напитков для  подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования  ресурсов, соблюдения  требований  по                        безопасности готовой продукции.  Упаковка  готовых  холодных напитков на вынос и для транспортирования.
6.Организация хранения готовых горячих напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по          безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры  отпуска.

7.Подготовка  готовой   продукции, полуфабрикатов   высокой   степени   готовности    к   хранению (охлаждение  и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до                              готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ит.д.).

9.  Консультирование  потребителей, оказание  им  помощи в выборе горячих десертов в соответствии с  заказом,  эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на   вынос. замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
Программа производственной практики реализуется на передовых предприятий общественного питания города на основании прямых договоров.
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Оборудование предприятий общественного питания:

Столы  производственные, пароконвектомат, блендер ручной погружной, шкаф холодильный, стол с моечной ванной, шкаф шоковой заморозки, мясорубка, блендер стационарный, настольная вакуумно-упаковочная машина,    весы настольные  плита электрическая; раковина для мытья рук; стеллажи,  обеденные столы, шкафы для верхней и спецодежды.
4.2.   Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  печатные, электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

                4.2.1. Основные источники:

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с

2. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с

4. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.

5. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с.

6. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с 

7. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 288 с

8. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

9. А.А.Королёв, Ю.В. Несвижский, Е.И. Никитенко Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 254 с.(1 часть).

10. А.А.Королёв, Ю.В. Несвижский, Е.И. Никитенко Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 234 с.(2 часть).

11. Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина  Техническое оснащение организаций питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 234 с.

12. Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 10-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 318 с.

13. А.В. Синицина, Е.И. Соколова Приготовление,оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,десертов,напитков разнообразного ассортимента: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 302 с.

14. И.П. Самородова Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд ,кулинарных изделий сложного ассортимента: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 190 с.

15. Н.И. Андонова, Т.А.Качурина  Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации горячих блюд,кулинарныхизделий,закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей,видов и форм обслуживания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия»,2018–253 с.

16. Г.П. Семичева Приготовление,оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 10-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 235 с.

17. И.Ю.Бурчакова, С.В. Ермилова  Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования –М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 383 с.

18. С.В. Ермилова Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 332 с.

19. Е.И.Соколова Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 286 с.

20. Т.Ю.Шитякова, Т.А. Качурина,  Т.А.Сопачева  Приготовление блюд и гарниров  из круп,бобовых и макаронных изделий,яиц,творога,теста: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 170 с.

21. А.В.Синицына ,Е.И. Соколова  Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования –М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 302с.

22. Л.Г. Шатун  Повар: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования –М. РОСТОВ-НА-ДОНУ, 2017. – 250 с.

4.2.2. Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

16. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технологических нормативов. В.А.Ананина, С.Л.Ахиба, В.Т.Лапшина, Р.М.Малыгина-1994.  – 616 с.

17. Сборник рецептур на торты,пирожные,кексы,рулеты,печенье,пряники,коврижки и сдобные булочные изделия Сборник технологических  нормативов. В.Т.Лапшина,Г.С. Фонарева, С.Л.Ахиба - М.: Хлебпродинформ, 2000 г. 

18. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

4.2.3.Дополнительная литература:

1.Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

4.2.4.Электронные издания:

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. http:/   /www.pitportal.ru/
4.2.5. Дополнительные источники:

1. Электронный учебно-методический комплекс: Профессиональное образование.                         Поварское и кондитерское дело. ФГОС СПО ТОП -50.

2. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна].–М.:ООО   «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с

4.3. Общие требования к организации производственной практики

передовых предприятий общественного питания города на основании прямых договоров при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется концентрированно в несколько периодов, чередуясь с теоретическими занятиями.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
 Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики осуществляется мастером производственного обучения /преподавателем профессионального цикла 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 4.1.

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
	  -организация  технологического процесса  приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;


	Результаты выполнения работ по производственной практике, дифференцированный зачет по производственной  практике

	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 умений разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- демонстрация умений обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

  -произведение  расчетов по формулам;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных десертов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
демонстрация умений оценивать качество в соответствие технологическим требованиям;

демонстрация умений организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Умение применять правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Результаты выполнения работ по производственной практике, дифференцированный зачет по производственной  практике

	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 умений разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- демонстрация умений обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

  -произведение  расчетов по формулам;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи горячих десертов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
демонстрация умений оценивать качество в соответствие технологическим требованиям;

демонстрация умений организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Умение применять правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Результаты выполнения работ по производственной практике, дифференцированный зачет по производственной  практике

	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.
	-демонстрация умений разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- демонстрация умений обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

  -произведение  расчетов по формулам;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
демонстрация умений оценивать качество в соответствие технологическим требованиям;

демонстрация умений организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Умение применять правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Результаты выполнения работ по производственной практике, дифференцированный зачет по производственной  практике

	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.
	-демонстрация умений разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- демонстрация умений обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

  -произведение  расчетов по формулам;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи горячих напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
демонстрация умений оценивать качество в соответствие технологическим требованиям;

демонстрация умений организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Умение применять правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Результаты выполнения работ по производственной практике, дифференцированный зачет по производственной  практике

	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 умений разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

- демонстрация умений обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

  -произведение  расчетов по формулам;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных демонстрация умений оценивать качество в соответствие технологическим требованиям;

демонстрация умений организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Умение применять правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Результаты выполнения работ по производственной практике, дифференцированный зачет по производственной  практике


	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 интереса к будущей профессии
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности.


	- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие.


	- осуществление самоанализа и коррекции результатов собственной работы;

- демонстрация ответственности за результаты своего труда
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами.


	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;

Демонстрация навыков выстраивание работы в команде
	- результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении групповых  заданий.

	ОК 5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.


	- демонстрация навыков работы с компьютером, использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	- демонстрация патриотической позиции
	- интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвычайных ситуациях.


	-организация рабочего места с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм;

- демонстрация навыков выполнения технологических операций с использованием экологического сырья и расходных материалов
	-результаты наблюдений за обучающимся на производственной практике.

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	- демонстрация готовности к физическому труду
	- оценка готовности физические нагрузки;

- демонстрация владения спортивными нормативами.

	ОК 9.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- оценка эффективности работы с источниками информации.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	- демонстрация знаний профессиональной терминологии


	- оценка эффективности работы с источниками информации на государственном и иностранном языке
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