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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
Программа производственной практики является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм.
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате освоения производственной практики студент осваивает вид деятельности 
ВД4 - 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;
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественного питания и пр.).
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Целями освоения производственной практики (по профилю специальности) является подготовка выпускника к выполнению и решению профессиональных задач в области 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественного питания и пр.).
Задачами освоения производственной практики (по профилю специальности) являются закрепление и углубление полученных умений и знаний с точки зрения их применения на практике.
Производственная практика (по профилю специальности) направлена на приобретение практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП ППССЗ по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими профессиональных компетенций по специальности:
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 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.
Процесс прохождения практики направлен на приобретение практического опыта:
ПП.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:
подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроль качества и безопасность готовой кулинарной продукции; контроль хранения и расхода продуктов.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Спецификация ПК и ОК
	Формируемые компетенции 
	Название раздела

	
	Действие
	Умения

	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

	ОП 1 - 3
	иметь практический опыт в:
разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 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.

	ПК 4.1-4.6
	Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы.
	- оценить наличие ресурсов; 
- составить заявку и обеспечить получение продуктов, полуфабрикатов на производство по количеству и качеству в соответствии с потребностями и имеющимися условиями хранения;
-оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов.

	
	Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте повара.
	распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара.

	
	Организация и контроль подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями.
	- контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
-контролировать, демонстрировать безопасные приемы подготовки оборудования к работе;
- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте
- контролировать выполнение требований стандартов чистоты при мойке и хранении кухонной посуды и производственного инвентаря;
- контролировать процесс упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих десертов, напитков.

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента

	ОП 4 - 7
	иметь практический опыт в:
подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

	ПК 4.2 – 4.3
	Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов, напитков; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
-использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции.

	
	Контроль и ведение процессов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
	-контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
-изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
- организовывать приготовление, готовить холодные и горячие десерты, напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления;
- обеспечивать безопасность готовой продукции;
- определять степень готовности, доводить до вкуса холодные соусы, салаты, холодные блюда, кулинарные изделия и закуски; 
- оценивать качество органолептическим способом;
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты, напитки;
-охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

	Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента

	ПК 4.4-4.6
	Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов, напитков; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
-использовать региональное сырье,  продукты для приготовления холодной кулинарной продукции.

	
	Контроль и ведение процессов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.
	-контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
-изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
- организовывать приготовление, готовить холодные и горячие десерты, напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления;
- обеспечивать безопасность готовой продукции;
- определять степень готовности, доводить до вкуса холодные соусы, салаты, холодные блюда, кулинарные изделия и закуски; 
- оценивать качество органолептическим способом;
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты, напитки;
-охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

	ОК. 01 
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации. Осуществление эффективного поиска.
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу. 
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана. 
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
Составить план действия.
Определить необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	ОК.04 
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.
Планирование профессиональной деятельность.
	Организовывать работу коллектива и команды
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.
	Соблюдать нормы экологической безопасности.
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
3.1 Тематический план производственной практики 
	Коды формируемых компетенций
	Наименование профессионального модуля, МДК
	Объём времени, отведенный на практику(в неделях/часах)
	Сроки проведения, семестр

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПО1-6
ПК 4,1-4,6
ОК1,4,7
	ПП.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
	-
	-
	-
	-
	-
	108
	-
	



3.2 Содержание производственной практики 
	Наименование разделов и тем ПП
	Содержание производственной практики. Виды работ.

	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	
	Дифференцированный зачёт
	6
	

	ПП.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
	

	Тема 4.1. Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
	18
	ОК 1, 4, 7
ПК 4.1
ПО1 - 8

	Тема 4.2. Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных и горячих, десертов напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 
Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
	60
	ОК 1, 4, 7
ПК 4.2 – 4.5
ПО1 - 8

	Тема 4.3. Разработка, адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 
Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	24
	ОК 1, 4, 7
ПК 4.6
ПО1 - 8

	
	Дифференцированный зачёт
	6
	

	Всего 
	108
	




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Материально-техническое обеспечение
Базы производственной практики
[bookmark: _GoBack]Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях на основе договоров, заключаемых между КГБ ПОУ ХАТ и организациями: ООО «НАТАЛИ», п. Переяславка; кафе «Диана» ИП А.В. Палкина, п. Хор; ООО «Провинция», кафе «Провинция», п. Хор; ресторан «Ревьера», г. Хабаровск; кафе «Апельсин», п. Хор; кафе «Шоколад», п. Хор; ООО «Хорский хлебозавод», п. Хор.
Производственная практика (по профилю специальности)проводится под руководством преподавателей дисциплин профессионального цикла. Сроки проведения практики установлены в соответствии с ОПОП ППССЗ, календарным графиком учебного процесса.
Производственная практика проводится непрерывно, по завершению теоретических занятий и учебной практики.
4.2 Материально-техническое обеспечение баз практик
Для проведения практики используется материально-техническая база соответствующая санитарным, противопожарным нормам и требованиям техники безопасности. Данные предприятия относятся к отрасли общественного питания и располагают действующим рабочим парком оборудования и специалистами, необходимыми для формирования компетенций, заявленных в настоящей программе.
Производственная практика проводится на кухне ресторана. 
Кухня ресторана
Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 
Тепловое оборудование: пароконвектомат, конвекционная печь, микроволновая печь, расстоечный шкаф, плита электрическая (с индукционным нагревом), фритюрница, электрогриль (жарочная поверхность), плита wok, гриль саламандр, электроблинница, электромармиты, кофемашина с капучинатором, кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе), ховоли (оборудование для варки кофе на песке), электромармит.
Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, ледогенератор, гранитор, охлаждаемый прилавок-витрина, фризер, стол холодильный с охлаждаемой горкой.
Механическое оборудование: тестораскаточная машина, планетарный миксер, диспансер для подогрева тарелок, блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, машина для вакуумной упаковки, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, миксер для коктейлей, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. соковыжималки (для цитрусовых, универсальная), кофемолка.
Оборудование, приспособления для оформления сладких блюд, десертов, отпуска готовой продукции: лампа для карамели, аппарат для темперирования шоколада, стол с охлаждаемой поверхностью, сифон, газовая горелка (для карамелизации), барная станция для порционирования соусов, набор инструментов для карвинга.
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер.
Оборудование для мойки посуды: машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная.
Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь
Кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков: гастроемкости из нержавеющей стали, набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л, набор сотейников 0.6л, 0.8 л., сковорода, гриль сковорода, набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, подставка для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски нержавеющая сталь, сито, шенуа, лопатки (металлические, силиконовые), половник, шумовка, щипцы кулинарные универсальные, щипцы кулинарные для пасты, набор ножей «поварская тройка», насадки для кондитерских мешков, набор выемок (различной формы), корзина для мусора.
Кондитерский цех ресторана
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные
Тепловое оборудование: пароконвектомат, конвекционная печь, микроволновая печь, подовая печь (для пиццы), расстоечный шкаф, плита электрическая (с индукционным нагревом), фритюрница, электроблинница.
Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, ледогенератор, фризер.
Механическое оборудование: тестораскаточная машина (настольная), планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный), тестомесильная машина (настольная), миксер (погружной), мясорубка, куттер, соковыжималки (для цитрусовых, универсальная), пресс для пиццы
Оборудование, приспособления для приготовления изделий из шоколада, карамели, оформления кондитерских изделий, десертов, отпуска готовой кондитерской продукции: лампа для карамели, аппарат для темперирования шоколада, сифон, газовая горелка (для карамелизации), термометр инфрокрасный, термометр со щупом, аэрограф 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 
Оборудование для мойки посуды: машина посудомоечная, 
Вспомогательное оборудование: производственный стол с моечной ванной, производственный стол с деревянным покрытием, производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый), моечная ванна (двухсекционная), стеллаж передвижной
Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь: дежи к тестомесильной машине, дежи к миксерам, миски из нержавеющей стали, гастроемкости из нержавеющей стали, кастрюли 1.5 - 2л, сковорода, разделочные доски (пластик): белая, подставка для разделочных досок, миски полусферические, мерный стакан, противни, перфорированные противни для багетов, венчик, сито, шенуа, лопатки, щипцы универсальные, скребки пластиковые, скребки металлические, кисти силиконовые, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22,24, 26, 28 см., формы для штучных кексов цилиндрической и конической формы (металлические), формы для саваренов, формы силиконовые для штучных кексов, десертов, мармелада, мороженого, нож, нож пилка (300 мм), паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, резцы (фигурные) для теста, марципана, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для выпечки, силиконовые коврики для макарун, эклеров, вырубки (выемки) для печенья, пряников, формы для конфет, формы для шоколадных фигур, набор молдов для мастики, карамели, шоколада, набор мерных ложек, скалки рифленые, скалки, делитель торта, терки, трафареты, решетка с поддоном для глазирования, инструменты для работы с мастикой, марципаном, айсингом, силиконовые коврики для айсинга, перчатки для карамели, помпа для работы с карамелью, подставки для тортов вращающиеся, набор выемок, совки для сыпучих продуктов, подносы, дуршлаг, подложки для тортов(деревянные), корзина для мусора.
4.3. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Кулинария, учебник - М: Издательский центр «Академия», 2016
2. И.Ю. Бурчакова, 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, учебник СПО, М.: Академия, 2020.
3. А.Т. Васюкова, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания, М: «Дашков и К» 2020
Нормативные акты: 
1. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
2. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01–01– М.: Стандартинформ, 2014. -III, 12 с.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. -III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.
13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).
17. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с.
18. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.
19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.
20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997. - 560 с. 
Дополнительные источники:
1. М.В. Володина, Т.А. Сопачева Организация хранения и контроль запасов и сырья учебник, М: «Академия» 2017
2. Г.Г. Лутошкина Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, М: «Академия», 2016
3. Ю.С. Мальгина, Ю.Н. Плешкова, Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, учебник, «Академия», 2016
Электронные издания (электронные ресурсы)
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва, – Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва, – Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, – Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php.
5. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
6. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
7. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
8. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
9.Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. www.standard.ru
10. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. –http://www.creative"chef.ru
11. Электронный образовательный ресурс, Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, диск, М: «Академия», 2016
Интернет ресурсы 
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
1. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
1. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
1. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
1. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
1. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
1. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
4.4. Организация образовательного процесса
Производственная практика является обязательной частью ООП ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
По результатам практики руководителями практики формируется аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся общих компетенций (Приложение 1), а также характеристика на обучающегося по освоению компетенций в период прохождения практики (Приложение 2). В период прохождения практики обучающимся ведется дневник практики (Приложение 3). По результатам практики обучающимся составляется отчет, который защищается студентом на дифференцированном зачёте (Приложение 4). В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие практический опыт, полученный на практике.
Аттестация по итогам производственной практики (по профилю специальности) проводится с учетом (или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций. Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду профессиональной деятельности. Практика завершается дифференцированным зачетом:
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 – в 6 семестре;
Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки выполнения обучающимися видов работ практики, аттестационного листа и характеристики руководителей практики об уровне его знаний и квалификации. Положительная оценка выставляется при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и техникума об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику.
По результатам аттестации выставляется дифференцированная оценка по четырех балльной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
Результаты прохождения практики представляются обучающимся в КГБ ПОУ ХАТ и учитываются при прохождении государственной итоговой аттестации. Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации.
Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их формирования, шкалы и процедуры оценивания.
Оценочные средства представляются в виде фонда оценочных средств для промежуточной аттестации обучающихся отдельным комплектом и входят в состав программы практики. В фонд оценочных средств представляет собой портфолио студента с документами: направление на производственную практику, задание на практику, двухсторонний договор, дневник, аттестационный лист, отчёт по практике, производственная характеристика.
Производственная практика проводится концентрированно при обязательном сохранении в пределах учебного года объема часов, установленного учебным планом 
Успешное освоение производственной практики в рамках данного профессионального модуля является обязательным условием допуска к демонстрационному экзамену.
4.5 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация программы производственной практики обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющими стаж работы в данной профессиональной области более 3 лет. Их квалификация отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Кондитер», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».
Мастера и преподаватели техникума получают 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 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код ПК
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

	ПК. 4.1
	Умения:
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме контрольной работы, дифференцированного зачета, экзамена квалификационного 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
 -Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия:
Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов.
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих десертов, напитков.
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного ассортимента

	ПК. 4.2
ПК. 4.3
	Умения:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертовсложного приготовления.
- 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 десертовсложного приготовления, 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
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме контрольной работы, дифференцированного зачета, экзамена квалификационного 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
 -Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия:
Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов Приготовление холодных и горячих десертовсложного приготовления.
Хранение, отпускхолодных и горячих десертовсложного приготовления.
Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
	
	

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного ассортимента

	ПК. 4.4-4.6

	Умения:
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих напитков сложного приготовления.
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 напитков сложного приготовления, 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
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация
- в форме контрольной работы, дифференцированного зачета, экзамена квалификационного 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
 -Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия:
Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов Приготовление холодных и горячих напитков сложного приготовления.
Хранение, отпуск холодных и горячих напитков сложного приготовления.
Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	
	



6. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ

6.1. Паспорт контрольно-оценочных средств 
6.1.1 Область применения
Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля и оценки результатов освоения ПП.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. 
КОС включают контрольные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета и экзамена квалификационного
Дифференцированный проводится в форме защиты отчёта по производственной практике  
В результате освоения ПП.04 студент должен обладать следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональные и общие компетенции в процессе освоения ООП в целом. См. п.5
6.2 Оценка освоения профессионального модуля
Формы и методы аттестации по профессиональному модулю
	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Текущий контроль
	Промежуточная аттестация

	Производственная практика 04
	Экспертное наблюдение
	Дифференцированный зачёт

	ПМ.04
	-
	Экзамен квалификационный



6.3.Оценочные средства для экзамена квалификационного 
Инструкция: Внимательно прочитайте задание. Вы можете воспользоваться инструкционно- технологическими картами, сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий Время выполнения задания – 6 академических часов
Последовательность выполнения: Изучить рецептуру блюда. Составить технологическую карту на заданное блюдо. Составить технологическую схему приготовления. Подобрать технологическое оборудование для приготовления десерта. Организовать рабочее место. Приготовить блюдо, соблюдая технологический процесс. Произвести оценку качества блюда органолептическим методом.
Практическое задание № 1 Приготовить и подать «Ледяной салат из фруктов с соусом»
Практическое задание № 2 Приготовить и подать «Панакота»
Практическое задание № 3 Приготовить и подать «Холодное суфле»
Практическое задание № 4 Приготовить и подать «Парфе»
Практическое задание № 5 Приготовить и подать «Тирамису»
Практическое задание № 6 Приготовить и подать «Чизкейк»
Практическое задание № 7 Приготовить и подать «Корзиночки фило с фруктами»
Практическое задание № 8 Приготовить и подать «Горячее суфле»
Практическое задание № 9 Приготовить и подать «Брауни»
Практическое задание № 10 Приготовить и подать «Воздушный пирог»
Практическое задание № 11 Приготовить и подать «Пудинг»
Практическое задание № 12 Приготовить и подать «Кекс с глазурью»
Практическое задание № 13 Приготовить «Шоколадно-фруктовый фондю»
Практическое задание № 14 Приготовить и подать «Десерт фламбе»
Практическое задание № 15 Приготовить и подать «Десерт «с обжигом»
Практическое задание № 16 Приготовить и подать «Холодный пунш»
Практическое задание № 17 Приготовить и подать «Ласси йогуртовое»
Практическое задание № 18 Приготовить и подать «Безалкогольный мохито»
Практическое задание № 19 Приготовить и подать «Фраппе»
Практическое задание № 20 Приготовить и подать «Смузи»
Практическое задание № 21 Приготовить и подать «Компот»
Практическое задание № 22 Приготовить и подать «Коктейль»
Практическое задание № 23 Приготовить и подать «Горячий пунш»
Практическое задание № 24 Приготовить и подать «Глинтвейн»
Практическое задание № 25 Приготовить и подать «Какао»
Итоги экзамена квалификационного по модулю
	Коды ПК
	Показатели оценки результата
	Оценка (отметка по 5-бальной системе)

	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
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 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
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных десертов сложного ассортимента
	

	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
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента
	

	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
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента
	

	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
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента
	

	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
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий
	


Дата «___» ____20___г.
Председатель экзаменационной комиссии ___________ (_____________________)
Члены экзаменационной комиссии:
____________ (________________________________)
_____________(_________________________________)
_____________(_________________________________)

1. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА. УСЛОВИЯ
Экзамен по модулю проводится по подгруппам в количестве 13 человек
Количество вариантов задания для экзаменующегося - каждому 1/25
Время выполнения задания – 6 академических часов
Оборудование:
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технологии кулинарного и кондитерского производства комплект бланков технологической документации;
· комплект учебно-методической документации;
· наглядные пособия (планшеты по технологии приготовления холодных и горячих десертов, напитков, способы оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков).
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
1. Технологического оборудования и оснастки:
· электромеханическое оборудование (блендер, миксеры, настольный взбивальный механизм), тепловое оборудование (плита электрическая четырехкомфорочная, пароконвектомат), холодильное оборудование (холодильник бытовой «Samsung»);
· наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений;
· комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
2. Информационных технологий в профессиональной деятельности:
· компьютеры, принтер, модем (спутниковая система), проектор;
· программное обеспечение общего и профессионального назначения;
· комплект учебно-методической документации.
3. Автоматизированного проектирования технологических процессов: автоматизированное рабочее место преподавателя; интерактивная доска.
Оборудование учебного кулинарного цеха:
рабочие места по количеству обучающихся;
· технологическое оборудование;
· наборы инструментов;
· приспособления, инвентарь, посуда, тара;
· заготовки, шаблоны, формы.
КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
	Показатели оценки
	Оценка 
Да/нет

	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

	Грамотность выполнения технологического процесса приготовления блюд
- прочность знаний
- информированность, широта знаний
	Да

	Грамотное обоснование целесообразности использования производственного инвентаря и оборудование для приготовления блюд
- умение вступать в устную коммуникацию с целью быть понятным
- текст рассуждения последовательный, логически выстроенный
- выбор технологии первичной обработки основных видов сырья
- изложение правил ТБ при эксплуатации производственного инвентаря для первичной обработки сырья
	Да


	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

	- точность и правильность приготовления сложных холодных десертов
- владение программным материалом
- соответствие выбора оборудования и инвентаря по заданной технологии. 
- информированность, широта знаний
	Да

	- приготовление сложных холодных десертов в соответствии с технологией.
- владение программным материалом
	Да


	- соответствие выбора оборудования и инвентаря по заданной технологии. 
- определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов, технологические требования к сложным холодным десертам
- информированность, широта знаний
	Да


	- приготовление десертов сложного ассортимента в соответствии технологией
	Да


	- определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов, технологические требованиям
	Да


	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

	- соответствие выбора оборудования и инвентаря по заданной технологии
	Да

	- приготовление горячих десертов сложного ассортимента в соответствии технологией.
	Да


	-определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов, технологические требования к горячим десертам сложного ассортимента 
- владение программным материалом 
- информированность, широта знаний
	Да


	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

	- точность и правильность приготовления холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Да


	- соответствие выбора оборудования и инвентаря по заданной технологии. 
- владение программным материалом
- информированность, широта знаний
	Да


	- приготовление холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
- владение программным материалом
	Да


	-определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов, технологические требования к холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Да


	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

	- точность и правильность приготовления горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
- владение программным материалом
	Да


	- соответствие выбора оборудования и инвентаря по заданной технологии. 
- информированность, широта знаний
	Да


	- приготовление горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Да


	-определение органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов, технологические требования к горячим напиткам сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Да


	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

	- грамотность выполнения технологического процесса приготовления блюд, напитков
- владение программным материалом
	Да


	- грамотное обоснование целесообразности использования производственного инвентаря и оборудование для приготовления блюд, напитков;
- информированность, широта знаний
	Да


	- выбор технологии первичной обработки основных видов сырья,
- владение программным материалом
	Да


	- изложение правил ТБ при эксплуатации производственного инвентаря для первичной обработки сырья.
	Да




Приложение 1
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ
Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Хорский агропромышленный техникум»
Аттестационный лист
по производственной практике
обучающегося_______________________________________________________,
(ФИО)
обучающегося(йся) на ___ курсе по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
успешно прошёл(ла) практику по профессиональному модулю
______________________________________________________________________
 шифр и наименование профессионального модуля
в объеме _______ часов с «____» ________20__ г. по «____»________20__ г. в _____________________________________________________________________
наименование организации, юридический адрес
	Виды и объем работ, выполненных обучающимся во время практики
	Профессиональные компетенции

	№ задания по ФОС
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации 

	
	
	
	

	
	
	
	


Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации(базы практики): _____________________________________________
____________________________________________________________________
Дата
М.П.
Подписи руководителя практики, ответственного лица организации

Приложение 2
Характеристика 
на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики
обучающегося_______________________________________________________,
(ФИО)
обучающегося(йся) на ___ курсе по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Обучающийся прошёл(ла) практику
на________________________________________________________________
(наименование предприятия)
с «___»____________20___ г.  по «___»___________20___ г.
Место работы _______________________ должность________________________
За время пребывания на практике проявил(а) себя следующим образом:
Отношение к производственной работе:_____________________________________
Степень выполнения программы практики:_________________________________
Выполнение индивидуального задания:____________________________________ 
Трудовая дисциплина и поведение на рабочем месте:_________________________
Соответствие теоретической подготовки требованиям к специалисту среднего звена:_________________________________________________________________
Освоенные общие компетенции (указать освоенные компетенции из представленного во ФГОС перечня ОК):
______________________________________________________________________
Общие замечания и предложения, пожелания:____________________________
Результат практики заслуживает оценку:__________________________________ _
Дата «__»_______20__  г.
Подпись руководителя практики___________________________________ 
/ФИО, должность/
Подпись ответственного лица организации (базы практики)
____________________________________
/ФИО, должность/
М.П.

Приложение 3
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ
Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Хорский агропромышленный техникум»

ДНЕВНИК ПО ПРАКТИКЕ
________________________________________________________________
(наименование практики, отражающее вид практики, в соответствии с программой практики по специальности)
___________________________________________________________________________________________________________
(шифр, наименование специальности)
Организация (база практики) ____________________________________________
(наименование базы практики)
ФИО обучающегося ____________________________________________________
группа_________
п. Хор, 20__ г.

Приложение 4
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ХАБАРОВСКОГО КРАЯ
Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Хорский агропромышленный техникум»

Отчет по практике
________________________________________________________________ 
(наименование практики, отражающее вид практики, в соответствии с программой практики по специальности)
___________________________________________________________________________________________________________
(шифр, наименование специальности)
Организация (база практики) ____________________________________________
(наименование базы практики)
Выполнил обучающийся группы_________
_______________________________
(ф.и.о.)
________________________________
(подпись)
Проверили:
___________________________________
(должность руководителя от организации)
___________________________________
(ф.и.о.)
____________________________________
(оценка)(подпись)
______________М.П.
(дата)
____________________________________
(должность руководителя от техникума)
____________________________________
(ф.и.о)
_______________________________
(оценка)(подпись)
______________
(дата)
п. Хор, 20__ г.
