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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 
Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания.
в части освоения квалификаций: 
Специалист по поварскому и кондитерскому делу 
и основных видов профессиональной деятельности:
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
Выполнение работ по профессии 16675 Повар
Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер
Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (повышении квалификации и переподготовке работников общественного питания).

1.2. Цели и задачи учебной практики:  
формирование у студентов первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии/специальности, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии/специальности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии/специальности. 
	ВПД
	Требования к умениям

	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
	уметь:
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
  использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству в соответствии с заказом;
- распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты (ХАССП); 
- изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья;
- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;
- оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
- представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) руководству;
- проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры и презентации

	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
	уметь: 
-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
 -оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;  
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 
составлять ассортимент горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и  видом приема пищи;
взаимозаменять пищевые продукты при приготовлении фирменной горячей кулинарной продукции;
рассчитывать потери при приготовлении фирменной  горячей кулинарной продукции;
рассчитывать потери при приготовлении фирменной горячей кулинарной продукции;
решать ситуационные задачи по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горячей  кулинарной  продукции;
решать ситуационные задачи по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горячей  кулинарной  продукции;
подготавливать к реализации и проводить органолептическую оценку качества готовой горячей кулинарной продукции в ресторанах с авторской кухней;
составлять рецептуры с учётом региональных видов сырья;
составлять авторских рецептур с учётом сезонности сырья;
составлять технологические карты на фирменные блюда;
составлять  заявки на выдачу продуктов со склада;
составлять акты проработки горячих фирменных блюд;
оформлять документацию на фирменную продукцию предприятия;
адаптировать, разрабатывать рецептуры супов сложного ассортимента, подготавливать документацию.
адаптировать, разрабатывать рецептуры фирменных соусов сложного ассортимента, подготавливать документацию;
рассчитывать массу продуктов для фирменных блюд из овощей и грибов;
составлять технологические карты на фирменные блюда из круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;
рассчитывать сырьё для фирменных блюд из яиц, творога, сыра сложного ассортимента;

	 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
	уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры фирменной холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи фирменных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ при приготовлении фирменных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 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
	уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
 - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить учетом требований к безопасности готовой продукции.
 - 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;
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи фирменных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ  при приготовлении фирменных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимент;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 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
	уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное - использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ ;
- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности.
-составлять схемы технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий пониженной калорийности;
-разрабатывать калькуляционные карты наряд-заказ для хлебобулочных изделий диетического питания;
-адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом изменения выхода готовых изделий;
-разрабатывать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
-рассчитывать стоимость кондитерских изделий сложного приготовления ;
-оформлять учётно-отчётную документацию кондитера;
-составлять технологические схемы приготовления хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий;
-организовывать рабочие места кондитера на различных участках;
-безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, кухонную посуду;
-маркировать оборудование, инвентарь кондитерского цеха;
-работать с нормативными документами;
-разрабатывать рецептуры мучных, кондитерских изделий пониженной калорийности, детского питания;
-экслуатировать приборы для экспресс-оценки качества и безопасности сырья и продуктов.
-рисовать элементы оформления тортов, пирожных;
-подбирать оборудование, инвентарь для приготовления отделочных полуфабрикатов;
-рассчитывать сырье и составлять технологические схемы приготовления хлебобулочных изделий из дрожжевого слоёного теста;
-рассчитывать сырьё и составлять технологические схемы приготовления сложных мучных кондитерских изделий пониженной калорийности, бисквитного, заварного и медового теста;

	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	уметь:
- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
организовывать рабочие места различных зон кухни;
- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;
- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;
- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
- организовывать документооборот.
рассчитывать потребности в таре, складских помещениях и транспортных средствах;
составлять калькуляцию отдельных видов продукции;
рассчитывать потребность в основных материально-технических средствах предприятия.
производить расчет площади торговых помещений;
подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
обслуживать потребителей организаций 
общественного питания в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях;
консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напитков, их сочетаемости с блюдами;
осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;
соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей;
предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем;
соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гостями;
соблюдать личную гигиену;

	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)
	уметь:
- проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- использовать посудомоечные машины;
- чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования;
- упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления;
-проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения;
- выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им;
- производить обработку овощей, фруктов и грибов;
- нарезать и формовать овощи и грибы;
- подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты;
- готовить блюда и гарниры из овощей;
- готовить каши и гарниры из круп;
- готовить блюда из яиц;
- готовить блюда и гарниры из макаронных изделий;
- готовить блюда из бобовых;
- готовить блюда из рыбы;
- готовить блюда из морепродуктов;
- готовить блюда из мяса и мясных продуктов;
- готовить блюда из домашней птицы;
- готовить мучные блюда;
- готовить горячие напитки;
- готовить сладкие блюда;
- проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка;
- порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос;
- пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее – POS терминалами);
- принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия;
- нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций
питания;
- рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной
продукции;
- требования   к   качеству,   срокам   и	условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых
продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции;
- назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском
цехе, и правила ухода за ними;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности в организациях питания;
- нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения;
- правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции;
- принципы	и	приемы	презентации	кондитерской	и шоколадной продукции потребителям;
- методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении    кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества;
- пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции;
- правила	и	технологии	наличных	и	безналичны расчетовс
потребителями;
- принципы	и	приемы	презентации	кондитерской и шоколадной продукции;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях общественного питания



1.3.	Количество часов на освоение программы учебной практики:
Всего: 648 часов  в том числе:
В рамках освоения ПМ.01-72 часов
В рамках освоения ПМ.02-144 часа
В рамках освоения ПМ.03-72 часа
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):
	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 применять стандарты антикоррупционного поведения.


	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.
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



	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 одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)

	ТФ1.1
	Подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

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

	ТФ 2.1
	Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места

	ТФ 2.2
	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. 
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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. Обработка, подготовка  экзотических  и редких видов овощей, грибов  
	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 1.1. Обработка, подготовка  экзотических  и редких видов овощей, грибов  
	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


	Тема1.2.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 1.2 – ПК 1.5., ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Тема 1.2.2. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из рыбы с хрящевым скелетом
	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 1.2.3. Приготовление и  подготовка к реализации полуфабрикатов из нерыбного водного сырья
	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 Приготовление и подготовка к  реализации полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
	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 1.2.5 Приготовление кнельной и котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из неё
	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 Обработка мяса и приготовление  крупнокусковых полуфабрикатов для сложных блюд из мяса
	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 Приготовление и подготовка к реализации порционных полуфабрикатов для сложных блюд из мяса диких животных
	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
	Обработка 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

	
	Приготовление полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
	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
	4
	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
	144
	-
	-

	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
	Приготовление супов сложного ассортимента и гарниров к ним: прозрачных супов , супов-пюре,  крем-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

	
	Приготовление 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

	
	Приготовление 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 2.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента
	Приготовление, сложных  горячих соусов:- соусов на муке
	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 овощей и грибов сложного ассортимента
	Приготовление 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

	
	Приготовление 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 2.4. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента
	Приготовление блюд и гарниров горячих блюд и гарниров из круп 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

	
	Приготовление авторских блюд и гарниров из  бобовых и макаронных изделий 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. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента


	Приготовление 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

	
	Приготовление авторских блюд из муки 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

	
	Приготовление блюд муки 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 рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента




	Приготовление 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

	
	Приготовление 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

	
	Приготовление  блюда 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

	
	Приготовление закусок  из рыбы и   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

	
	Приготовление 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 2.7. Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента



	Приготовление авторских блюд из мяса  сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1 – ПК 2.3, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление блюд из мяса  сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление блюд из рубленного мяса сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление закусок из мяса сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.8. Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента




	Приготовление блюд из домашней птицы, сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ЛР 1 – ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление авторских  блюд из дичи и кролика сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.5 - ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление блюд  из птицы и дичи сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 - ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление блюд  из птицы и дичи сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 - ПК 2.8, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	6
	4
	ОК 01. – ОК.11, ПК 2.1, - 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
	72
	-
	-

	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
	72
	-
	-

	Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации салатов сложного ассортимента
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.5 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации фирменных салатов сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1,ПК 3.5 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации канапе, холодных закусок 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации фирменных канапе, холодных закусок 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 2.3. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента



	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации фирменных 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации фирменных холодных блюд из нерыбного водного сырья 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 2.3. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации фирменных 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации фирменных холодных блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
	6
	3
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1 - ПК 3.7, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18, ЛР 19

	
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации и презентации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
	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
	4
	ОК 01. – ОК.11, ПК 3.1, - ПК 3.8, 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 2.1. Приготовление, хранение холодных десертов сложного ассортимента.
















	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подго товка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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 2.2. Приготовление, хранение горячих десертов сложного ассортимента 



	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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 2.3 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента




	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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 2.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента






	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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

	
	Приготовление, оформление и подготовка 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 авторских
	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 фирменных
	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

	
	Приготовление и подготовка к реализации муссовых авторских 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 авторских 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

	
	Изучение контроля  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
	Изучение планирования  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
	Изучение организации  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 
	Обработка сырья, приготовление и оформление блюд и гарниров из вареных, припущенных, жареных овощей и грибов. 
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 7.1, ПК 7.2, ПК 7.5, ПК 7.9, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.2. Приготовление, приёмы презентации и реализации  блюд , круп, бобовых, макаронных изделий и яиц.  
	Приготовление  блюд  из круп, бобовых, макаронных изделий и  яиц. 
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 7.1, ПК 7.2, ПК 7.5, ПК 7.9, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.3.  Приготовление, приёмы презентации и реализации  блюд из рыбы и морепродуктов 
	Приготовление  блюд из рыбы и морепродуктов
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 7.1, ПК 7.5, ПК 7.2, ПК 7.9, ЛР 6, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.4 Приготовление, приёмы презентации и реализации  блюд из  мяса, мясных продуктов и  домашней птицы
	Приготовление блюд из мяса, домашней птицы
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 7.1, ПК 7.2,  ПК 7.5, ПК 7.9, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 1.5 Приготовление , приёмы презентации и реализации  мучных, сладких блюд и напитков.
	Приготовление  и оформление мучных, сладких блюд и напитков.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 7.1, ПК 7.2, ПК 7.5, ПК 7.9, 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, ПК 7.1, ПК 7.2, ПК 7.5, ПК 7.9, 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. 
	Приготовление дрожжевого теста и изделий из него.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 8.1- ПК 8.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	Тема 2.2.  Приготовление кондитерской и шоколадной продукции 

	Приготовление  и оформление изделий из пресного сдобного, слоёного,
бисквитного,  заварного теста .
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 8.1- ПК 8.3, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Приготовление  и оформление изделий из песочного , пряничного и воздушного  теста.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 8.1, ПК 8.2, ПК 8.4, ПК 8.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Приготовление  и оформление шоколадных изделий.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 8.1, ПК 8.2, ПК 8.4, ПК 8.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Приготовление  и оформление шоколадных изделий.
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 8.1, ПК 8.2, ПК 8.4, ПК 8.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта
	6
	2,3
	ОК 01. – ОК.05, ОК 07. – ОК 10, ПК 8.1, ПК 8.2, ПК 8.4, ПК 8.5, ЛР 6, ЛР 16, ЛР 17, ЛР 18



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие  
Учебный кулинарный цех № 15 (СП-3)
Учебный кондитерский цех № 16 (СП-3)

1. Оборудование: Оборудование: весы электронные, плиты 4-конфорочные, блендеры, микроволновая печь, мясорубки, столы производственные, гриль, кофемолка, столы технологические, фритюрница, пурифаер, холодильные шкафы, холодильные столы; тестомесильная машина, взбивальная машина, пароконвектомат, конвекционные печи; термостат; вакууматор; стеллажи; гомогенизаторы; тестораскаточные машинки; термомикс; шкафы шоковой заморозки; ванны для темперирования шоколада: аэрографы; сифоны; газовые горелки; слайсеры; расстоичные шкафы; универсальные кухонные машины для нарезки
2. Инструменты и приспособления: набор кастрюль, функциональные емкости, молотки отбивные, наборы ножей, сотейники, супницы разные, скалки, формочки для выпечки, противни, гастроемкости, кондитерские насадки, мешки, столовая посуда для подачи; силиконовые кисточки и лопатки; кулинарные ножницы; скалки; половники; соусные ложки.
3. Средства обучения: компьютеры, проектор, экран

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями профессионального цикла.
рассредоточено
4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, должны иметь   квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 
	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
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости - основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
  - использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
	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
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
 -оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 
	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
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	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 
- 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 учетом требований к безопасности готовой продукции.
	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
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное - использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ ;
- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности
	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;
- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
организовывать рабочие места различных зон кухни;
- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;
- составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;
- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
- организовывать документооборот.
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.














	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер)
- проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- использовать посудомоечные машины;
- чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования;
- упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления;
-проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения;
- выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им;
- производить обработку овощей, фруктов и грибов;
- нарезать и формовать овощи и грибы;
- подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
- подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты;
- готовить блюда и гарниры из овощей;
- готовить каши и гарниры из круп;
- готовить блюда из яиц;
- готовить блюда и гарниры из макаронных изделий;
- готовить блюда из бобовых;
- готовить блюда из рыбы;
- готовить блюда из морепродуктов;
- готовить блюда из мяса и мясных продуктов;
- готовить блюда из домашней птицы;
- готовить мучные блюда;
- готовить горячие напитки;
- готовить сладкие блюда;
- проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка;
- порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос;
- пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее – POS терминалами);
- принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия;
- нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций
питания;
- рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной
продукции;
- требования   к   качеству,   срокам   и	условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых
продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции;
- назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском
цехе, и правила ухода за ними;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной
безопасности в организациях питания;
- нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания;
- технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции;
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения;
- правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции;
- принципы	и	приемы	презентации	кондитерской	и шоколадной продукции потребителям;
- методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении    кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества;
- пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции;
- правила	и	технологии	наличных	и	безналичны расчетовс
потребителями;
- принципы	и	приемы	презентации	кондитерской и шоколадной продукции;
- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях общественного питания
	Наблюдение.
Текущий контроль:
-  решение ситуационных задач; 
- выполнение и защита практических заданий; 
- тестирование
Самоконтроль, взаимоконтроль.






















	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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