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I. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Цель и задачи производственной практики 
       Рабочая программа производственной практики разработана на основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1565, Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 18 апреля 2013г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (ред. от 18.08.2016г. № 1061), Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного образовательной организацией. 
       Производственная практика направлена на формирование у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуется в рамках профессиональных модулей образовательной программы по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.   
      Производственная практика предусмотрена календарным учебным графиком в течение 18 недель в рамках профессиональных модулей специальности. 
      Главной целью производственной практики является комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
      Задачи производственной практики: 
    - знакомство с основами будущей профессиональной деятельности; 
   - знакомство с предприятием индустрии туризма, прохождение инструктажа по технике безопасности; 
    - ознакомление с должностными инструкциями в рамках кадровой позиции практиканта; 
    - анализ основных аспектов управленческой и профессиональной деятельности предприятия индустрии туризма в соответствии с изученными профессиональными модулями; 
   - приобретение обучающимися практических навыков, знаний и умений для самостоятельной работы по приему посетителей, работе с клиентами; 
   - выработка навыков создания обзоров научной литературы и электронных информационно-образовательных ресурсов для профессиональной деятельности. 
  1.2. Место производственной практики в структуре программы подготовки специалистов среднего звена
Программа учебной производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО (приказ Министром образования и науки РФ от 9 декабря 2016 года №1565, зарегистрированного Минюстом РФ 20.12.2016 г. №44828) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 
1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
2. 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. 
3. 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. 
4. 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. 
5. 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. 
6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
7. Выполнение работ: по рабочим профессиям повар и кондитер.
	ВПД
	Требования к умениям

	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
	иметь практический опыт:
- разработке ассортимента полуфабрикатов;
- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
- 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, 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;
- обеспечивать наличие продуктов в соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения;
- ведении расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов проработки

	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
	иметь практический опыт:
- 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;
- 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.

	 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
	иметь практический опыт:
- 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;
- 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;
- разработке ассортимента фирменной холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработке, адаптации фирменных рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче фирменных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче фирменных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
- контроле качества и безопасности фирменных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
- контроле хранения и расхода продуктов для фирменных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	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
	иметь практический опыт:
- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- 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;
- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
- контроля хранения и расхода продуктов
- разработке ассортимента фирменных холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработки, адаптации фирменных рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче фирменных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента;
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческом оформлении, эстетичной подачи фирменных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента;
- контроле качества и безопасности фирменных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента;
- контроле хранения и расхода продуктов фирменных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента;

	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
	иметь практический опыт:
в разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-в 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 и регламентами; 
- в 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; 
- в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
- в контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
- в контроле хранения и расхода продуктов.

	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	иметь практический опыт:
- разработки различных видов меню, разработки 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; 
- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
-  обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте

	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)
	трудовые действия :
- подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;
- обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания;
- подготовка сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготовка полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных изделий;
- приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий;
- выполнение вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- упаковка блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос;
- отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, прилавка;
- подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в
соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;
- уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию
кондитера;
- проверка простого технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера;
- упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к
безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера;
- подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и
шоколадной продукции по заданию кондитера;
- изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию
кондитера;
- презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера;
- прием	и	оформление	платежей	за	кондитерскую и	шоколадную продукцию по заданию кондитера;
- упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию кондитера


	

1.3.	Количество часов на освоение программы учебной практики:
Всего: 612 часов  в том числе:
В рамках освоения ПМ.01-72 часа
В рамках освоения ПМ.02-108 часов
В рамках освоения ПМ.03-108 часов
В рамках освоения ПМ.04-108  часов
В рамках освоения ПМ.05-108 часов
В рамках освоения ПМ.06-72 часа
В рамках освоения ПМ.07 (Выполнение работ по профессии 16675 Повар) -36 часов
В рамках освоения ПМ.08 (Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер) – 36 часов


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения программы учебной практики является освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):

	[bookmark: _Hlk211531224]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



	[bookmark: _Hlk196294682]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, 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.

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер

	ТФ1.1
	Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара.

	ТФ1.2
	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.

	ТФ2.1
	Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места.

	ТФ2.2
	Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции



	Коды
	Планируемые результаты личностного развития

	ЛР 6
	Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

	ЛР 16
	Самоменеджмент - умение организовать и спланировать свою деятельность, свой личностный и профессиональный рост; 

	ЛР 17
	Умение работать в команде -  навыки коммуникации, умение слышать и принимать критику, рекомендации, умение взаимодействовать с коллегами, неконфликтность, умение видеть и принимать свою роль в выполнении задания, готовность к решению проблем;

	ЛР 18
	Эмоциональный интеллект (отзывчивость, сопереживание, исполнительность, ответственность за общее дело, рефлективность и т.д.);

	ЛР 19
	 Креативность - работа по не шаблону, творческий подход. 






21

[bookmark: _Hlk196306583][bookmark: _Hlk196306881]3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план учебной практики
	Код и наименование
профессиональных
модулей и тем
учебной практики
	Виды работ (перечень работ)
	Объем часов

	Уровень усвоения
	Коды компетенций
и личностных результатов, формированию которых
способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4
	5

	ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	72
	-
	-

	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	72
	-
	-

	Тема 1.1. Обработка, подготовка  экзотических  и редких видов овощей, грибов   

	Тема 1.1.1..Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации экзотических и редких видов овощей для продукции сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, ПК 1.3 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.2. Приготовление полуфабрикатов  из  рыбы  и нерыбного  сырья  для  блюд, кулинарных  изделий сложного ассортимента


	Тема 1.2.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.2 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.2.3.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из фаршированного рыбного сырья для продукции сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, ПК 1.3 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.2.4.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из нерыбного сырья для продукции сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, ПК 1.3 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.3 Приготовление полуфабрикатов  из  мяса, мясных  продуктов  для  блюд, кулинарных  изделий сложного ассортимента
	Тема 1.3.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, ПК 1.3 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.3.2.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из рубленого мяса для сложной кулинарной продукции.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, ПК 1.3 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.3.3.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации мясных рулетов для сложной кулинарной продукции.
Тема 1.3.4.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из мяса  диких животных для сложной кулинарной продукции.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, ПК 1.3 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.4.
Приготовление полуфабрикатов  из  птицы, кролика и пернатой дичи  для блюд,  кулинарных  изделий сложного ассортимента








	Тема 1.4.1Обработка птицы и пернатой дичи, приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи 
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, - ПК 1.4, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.4.2.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из домашней птицы  для сложной кулинарной продукции.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, - ПК 1.4, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.4.3.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации полуфабрикатов из пернатой дичи для сложной кулинарной продукции.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, - ПК 1.4, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.4.4.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, - ПК 1.4, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Подготовка отчета по производственной практике.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, - ПК 1.4, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.1, - ПК 1.4, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	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
	108
	-
	-

	МДК 02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-
	-
	-

	Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-
	-
	

	Тема 2.1 Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента





	Тема 2.1.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации супов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.1.2.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации супов региональных кухонь
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.1.3.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации сложных горячих супов 
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.2.  Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента


	Тема 2.2.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.2.2.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента
	Тема 2.3.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента национальной кухни
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента

	Тема 2.4.1Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из яиц, творога, сыра сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.4.2.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из муки  сложного ассортимента национальной кухни
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.5. Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента

	Тема 2.5.1Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из рыбы  сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.5.2.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.6. Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента

	Тема 2.6.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных блюд из мяса сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.6.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных блюд из мяса сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.6.3.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных блюд из мяса сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.7. Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента




	Тема 2.7.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из домашней птицы  сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.7.2Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из кролика сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 2.7.3Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации блюд из птицы и дичи сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.2, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	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
	108
	-
	-

	Раздел модуля 2. Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-
	-

	

	МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	108
	-
	-

	Тема 3.1. Приготовление, хранение холодных соусов, заправок сложного ассортимента
	Тема 3.1.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных соусов, заправок сложного ассортимента.
	

6
	

3
	


ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента






	Тема 3.2.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации салатов из сырых овощей сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.2.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации салатов из вареных овощей сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.2.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации салатов-коктейлей сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.2.4 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации теплых салатов сложного ассортимента
	6



	3



	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19



	Тема 3.3. Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента
	Тема 3.3.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации канапе сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1,ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.3.2. Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации закусок ово-лакто.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1,ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.3.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных закусок из грибов сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.3.4. Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных закусок из соленых и маринованных овощей сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 3.4 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента



	Тема 3.4.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд из рыбы сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.4.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд из кальмаров.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.4.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд из креветок.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 3.5 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента













	Тема 3.5.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации рулетов из мяса сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.5.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных заливных блюд из мяса.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.5.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд из домашней птицы сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 3.5.4. Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд из домашней птицы сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Подготовка отчета по производственной практике.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	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
	108
	-
	-

	МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	108
	-
	-

	Тема 4.1. Приготовление, хранение холодных десертов сложного ассортимента.
















	Тема 4.1.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.2, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.1.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.2, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.1.3Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.3, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.1.4Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных холодных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1, ПК 4.4, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.1.5Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных холодных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1, ПК 4.4, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.1.6Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных холодных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1, ПК 4.4, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.1.7Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных холодных десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.2, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 4.2. Приготовление, хранение горячих десертов сложного ассортимента 



	Тема 4.2.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.3, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.2.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных горячих  десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.3, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.2.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных горячих  десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.3, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.2.4 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных горячих  десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.2.5 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих десертов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 4.3 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента




	Тема 4.3.1 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных напитков сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.3.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных холодных напитков сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.3.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных холодных напитков сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 4.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента






	Тема 4.4.1.Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих напитков сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.4.2 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных горячих напитков сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 4.4.3 Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации фирменных горячих напитков сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 4.1 - ПК 4.5, ПК 4.6,  ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	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
	108
	-
	-

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	108
	-
	-

	Тема 2.1. Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Организовывать подготовку рабочих мест кондитера. Приготовление отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.3, ПК 5.5 ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление , хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных , мучных кондитерских изделий
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.3, ПК 5.5 ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.2.Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного приготовления и праздничного хлеба
	Приготовление сдобного теста на опаре и безопарным способом. Приготовление сдобных хлебобулочных изделий, праздничного хлеба.
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка сложных хлебобулочных изделий из дрожжевого сдобного теста
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.3.
Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента





	Приготовление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента

	Приготовление и  подготовка к реализации мелкоштучных пирожных (птифур)
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации праздничных тортов
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации праздничных тортов
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и  подготовка к реализации праздничных тортов
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации муссовых тортов
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации пирожных пониженной калорийности
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление и подготовка к реализации тортов пониженной калорийности
	6
	3
	ОК 01-ОК 11, ПК 5.1 - ПК 5.2, ПК 5.4 – ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	4
	ОК 01. – ОК.11, ПК 5.1, - ПК 5.6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	72
	-
	-

	МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
	72
	-
	-

	Раздел 1. Организация и планирование работы производственного подразделения 
	
	
	

	Тема 1.1.Отраслевые особенности организаций питания

	Ознакомление с организацией работы основных производственных цехов. Техника безопасности и охрана труда.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Контроль   за соблюдением работниками требований охраны труда. 
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.2. Производственная и организационная структура организаций питания
	Планирование   работы на день подчиненного персонала.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.3. Калькуляция цен

	Решение задач на определение производственной себестоимости кулинарных и кондитерских изделий.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.4-6.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Составление плана-меню и расчет потребности сырья
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Расчет выхода продукции в ассортименте
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.4. Производительность труда
	Разработка оценочных заданий и нормативно-технологической документации
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.5. Текущее планирование деятельности предприятия
	Составление и заполнение таблицы с перечислением предприятия каждой формы собственности.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.6. Методика расчета и анализ основных производственных показателей
	Организация   фирмы по выпечке хлебобулочных изделий. Определение необходимых ресурсов предприятия
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.7. Расчет основных производственных показателей.
Формы документов и порядок их заполнения 

	Оформление документации на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 1.7.   Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями
	Составление творческого проекта «Вывеска для кафе»
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.4-6.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 6.1-6.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	ПМ 07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
	36
	-
	-

	МДК.07.01 Выполнение работ по профессии Повар
	36
	-
	-

	Тема 1.1. Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению блюд и кулинарных изделий из овощей и грибов 
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих блюд из овощей, грибов.

	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.2. Приготовление, приёмы презентации и реализации  блюд , круп, бобовых, макаронных изделий и яиц.  
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации каш и гарниров из круп, блюд и гарниров бобовых и макаронных изделий, блюд из яиц.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.3.  Приготовление, приёмы презентации и реализации  блюд из рыбы и морепродуктов 
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих блюд из рыбы и морепродуктов
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.4 Приготовление, приёмы презентации и реализации  блюд из  мяса, мясных продуктов и  домашней птицы
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих блюд из мяса,  мясных продуктов
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации горячих блюд из домашней птицы.
	
	
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.5 Приготовление , приёмы презентации и реализации  мучных, сладких блюд и напитков.
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации мучных блюд, горячих напитков, сладких блюд
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ1.1-1.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	ПМ 07.02. Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер
	72
	-
	-

	МДК 07.02 Технология приготовления простых хлебобулочных и  мучных кондитерских изделий 
	72
	-
	-

	Раздел  2. Выполнение работ по профессии Кондитер
	-
	-
	-

	Тема 2.1. Приготовление мучной кондитерской продукции. 
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации изделий из дрожжевого теста.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ2.1-2.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 2.2.  Приготовление кондитерской и шоколадной продукции 

	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации маффинов
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ2.1-2.2
ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации пирожных.

	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ2.1-2.2
ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации тортов
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ2.1-2.2
ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Участие в процессе приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации шоколадной продукции.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ2.1-2.2
ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Подготовка отчета по производственной практике
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ТФ2.1-2.2 ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВ ОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики Реализация рабочей программы производственной практики предполагает проведение производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между образовательной организацией и каждым предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся. 
4.2. Общие требования к организации образовательного процесса Производственная практика проводится рассредоточено в рамках каждого профессионального модуля. Условием допуска обучающихся к производственной практике является освоенная учебная практика. 
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
     Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии).  
     Преподаватели или мастера производственного обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
     Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
     Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется преподавателем или мастером производственного обучения в форме дифференцированного зачета. По завершению практики обучающийся проходит квалификационные испытания (экзамен), которые входят в комплексный экзамен по профессиональному модулю. Квалификационные испытания проводятся в форме выполнения практической квалификационной работы, содержание работы должно соответствовать определенному виду профессиональной деятельности, сложность работы должна соответствовать уровню получаемой квалификации. Для проведения квалификационного экзамена формируется комиссия, в состав которой включаются представители ОО и предприятия, результаты экзамена оформляются протоколом. Результаты освоения общих и профессиональных компетенций по каждому профессиональному модулю фиксируются в документации, которая разрабатывается образовательным учреждением самостоятельно.
	
Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
 - разработке ассортимента полуфабрикатов;
- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
- 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, 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;
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.


	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
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;
- 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
	
Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

	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
- 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;
- 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;
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

	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 
- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- 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;
- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
- контроля хранения и расхода продуктов
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

	 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
- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- 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;
- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
- контроля хранения и расхода продуктов
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала      контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
- разработки различных видов меню, разработки 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; 
- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 
-  обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.

	- подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;
- обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания;
- подготовка сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготовка полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных изделий;
- приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий;
- выполнение вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
- упаковка блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос;
- отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, прилавка;
- подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания;
- уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию
кондитера;
- проверка простого технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха по заданию кондитера;
- упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к
безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера;
- подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера;
- изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию кондитера;
- презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера;
- прием	и	оформление	платежей	за кондитерскую и	шоколадную продукцию по заданию кондитера;
- упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по заданию кондитера
	









	Результаты обучения (освоенные общие компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ОК1Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК12Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК3Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК4Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК5Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК6Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК7Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК8Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК9Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК10Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа

	ОК11Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	самостоятельная работа, комплексная проверочная работа





	Код личностных результатов 
	Личностные результаты 
реализации программы воспитания 
(дескрипторы)
	Критерии
оценки

	Формы и методы контроля

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные федеральными требованиями

	ЛР 6
	Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации
	демонстрация интереса к будущей профессии;
оценка собственного продвижения, личностного развития;
положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов;
ответственность за результат учебной деятельности и подготовки 
к профессиональной деятельности;
проявление высокопрофессиональной трудовой активности
	Участие в организации и проведении мероприятий в соответствии с планом ВР
Портфолио студента
Наблюдение куратора, мастера ПО
Отзывы работодателей, экспертов
Обучение по дополнительным профессиональным программам
Участие в конкурсах профессионального мастерства
Посещение тренингов, мастер-классов и т.д.


	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

	ЛР 16
	Самоменеджмент - умение организовать и спланировать свою деятельность, свой личностный и профессиональный рост
	проявление умений рационально и эргономично организовать свое рабочее место, спланировать расход материалов и ресурсов для выполнения работы,  умеющий определить дефициты и направления своего личностного и профессионального развития; 
	Участие в организации и проведении мероприятий в соответствии с планом ВР
Портфолио студента
Наблюдение куратора, мастера ПО
Отзывы работодателей, экспертов
Обучение по дополнительным профессиональным программам
Участие в конкурсах профессионального мастерства
Посещение тренингов, мастер-классов и т.д.

	ЛР 17
	Умение работать в команде -  навыки  коммуникации, умение слышать и принимать критику, рекомендации, умение взаимодействовать с коллегами, неконфликтность, умение видеть и принимать свою роль в выполнении задания, готовность к решению проблем
	проявление навыков деловой коммуникации, умений брать ответственность за коллег, делегировать полномочия, быть членом трудового коллектива, способность видеть свое место и роль  в коллективе
	Участие в организации и проведении мероприятий в соответствии с планом ВР
Портфолио студента
Наблюдение куратора, мастера ПО
Отзывы работодателей, экспертов
Обучение по дополнительным профессиональным программам
Участие в конкурсах профессионального мастерства
Посещение тренингов, мастер-классов и т.д.


	ЛР 18
	Эмоциональный интеллект (отзывчивость, сопереживание, исполнительность, ответственность за общее дело, рефлективность и т.д.)
	проявление чуткости, внимания и заботы к коллегам, чувства ответственности за общее дело, умения «доводить дело до конца», способность к самооценке  деятельности
	Участие в организации и проведении мероприятий в соответствии с планом ВР
Портфолио студента
Наблюдение куратора, мастера ПО
Отзывы работодателей, экспертов
Посещение тренингов, мастер-классов и т.д.
Результаты диагностики

	ЛР 19
	Креативность - работа по не шаблону, творческий подход
	демонстрация навыков работы не «по шаблону», умений творчески решать производственные вопросы
	Участие в организации и проведении мероприятий в соответствии с планом ВР
Портфолио студента
Наблюдение куратора, мастера ПО
Обучение по дополнительным профессиональным программам
Участие в конкурсах профессионального мастерства
Посещение тренингов, мастер-классов и т.д.
Участие в деятельности клубов, кружков, творческих коллективов
Участие в конкурсах, конференциях, акциях по представлению творческих работ 
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