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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: 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;
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 ООП по основным видам деятельности:
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.
ПО.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»: подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроль хранения и расхода продуктов.
Личностные результаты воспитания
	Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы)
	Код 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих.
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России.
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры. 
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Выполняющий профессиональные навыки в сфере профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектом РФ

	Выполняющий профессиональные навыки в сфере профессиональной деятельности с учетом специфики субъекта Российской Федерации
	ЛР 14



1867
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
2.1 Структура 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

	ПК 3.1-3.7 ОК 01,04,07
	ПП.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.
	3/108
	-
	-
	-
	108
	-
	-
	-
	-



2.2 Тематический план и содержание производственной практики 
	Наименование разделов и тем ПП
	Содержание производственной практики. Виды работ.

	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	ПП.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	108
	

	Тема 3.1. Подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 3.1
ПО1 - 8

	Тема 3.2. Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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 блюд, кулинарных изделий, закусок 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 3.3
ПО1 - 8

	Тема 3.3. Разработка, адаптация рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции 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 блюд, кулинарных изделий, закусок Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	24
	ОК 1, 4, 7
ПК 3.7
ПО1 - 8

	
	Дифференцированный зачёт.
	6
	

	Всего 
	108
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1 Материально-техническое обеспечение
Базы производственной практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в организациях на основе договоров, заключаемых между КГБ ПОУ ХАТ и организациями: ООО «НАТАЛИ», п. Переяслсвка; 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;.
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.
[bookmark: _GoBack]3.2 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.
3.3. 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. Н.И. Андонова, 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, 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]. 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]. – Режим доступа: 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/
3.4. 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, а также характеристика на обучающегося по освоению компетенций в период прохождения практики. В период прохождения практики обучающимся ведется дневник практики. По результатам практики обучающимся составляется отчет, который защищается студентом на дифференцированном зачёте. 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.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 - в 5 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 четыре х балльной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
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.
3.5 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.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

	ПК
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.

	ПК 3.1
	Умения: 
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.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной работы:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на дифференцированном зачете по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на экзамене квалификационном.
	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 блюд, кулинарных изделий, закусок 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 блюд, кулинарных изделий, закусок 
	
	

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

	ПК 3.2 
	Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных соусов, заправок 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 соусов, заправок 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:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной работы:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на дифференцированном зачете по МДК, в виде защиты курсового проекта;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на экзамене квалификационном.
	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 соусов, заправок сложного ассортимента. 
Хранение, отпуск холодных соусов, заправок сложного ассортимента. Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	
	

	ПК 3.3 
	Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры салатов сложного ассортимента 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 салатов 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:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной работы:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на дифференцированном зачете по МДК в виде защиты курсового проекта;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на экзамене квалификационном.
	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 салатов сложного ассортимента. 
Хранение, отпуск салатов сложного ассортимента. Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.
	
	

	
ПК 3.4. 
	Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры канапе, холодных закусок сложного ассортимента 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 канапе, холодных 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.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной работы:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на дифференцированном зачете по МДК в виде защиты курсового проекта;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на экзамене квалификационном.
	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 канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 
Хранение, отпуск канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 
Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
	
	

	
ПК 3.5. 
	Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, 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 из рыбы, нерыбного водного сырья 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:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной работы:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на дифференцированном зачете по МДК в виде защиты курсового проекта;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на экзамене квалификационном.
	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 блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Хранение, отпуск холодны блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
	
	

	
ПК 3.6 
ПК 3.7 
	Умения: разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента, 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 из мяса, домашней птицы, дичи 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:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной работы:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на дифференцированном зачете по МДК в виде защиты курсового проекта;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на экзамене квалификационном.
	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 блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Хранение, отпуск холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
	
	



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств 
5.1.1 Область применения
Цель: Целью оценки производственной практики является оценка: 
1) профессиональных и общих компетенций; 
2) практического опыта и умений. 
Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика. 
5.2. Оценочные материалы для проведения экзамена квалификационного 
Экзаменационные билеты
Инструкция: Инструкция по выполнению заданий: Внимательно прочитайте задание. Выполните задания по теоретическим вопросам и решите типовые задачи. Вы можете воспользоваться учебно-методической литературой, бланками документов, имеющихся на специальном столе. Максимальное время выполнения задания – 45 мин.
Экзаменационный билет № 1
1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
2. Классификация, ассортимент пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного ассортимента
Задача:
3. Произвести подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента
4. Определить, сколько порций жареной рыбы под маринадом можно приготовить при наличии 1 кг томатной паст с содержанием сухих веществ 35-40% (по 1-й колонке)
Экзаменационный билет № 2
1. Организация работы холодного цеха по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента из овощей, фруктов и ягод, с использованием техник молекулярной кухни
Задача:
3. Произвести подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
4. Определить сколько потребуется продуктов для приготовления 25 порций канапе с сыром
Экзаменационный билет № 3
1. Актуальные направления холодной кулинарной продукции, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных смесей
Задача:
3. Произвести подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на холодные закуски сложного ассортимента из рыбных и мясных продуктов
4. Определить сколько потребуется продуктов для приготовления 50 порций волованов с окороком
Экзаменационный билет № 4
1. Механические способы обработки продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции
2. Виды нарезки и формовки овощей и фруктов
Задача:
1. Произвести подбор ассортимента рецептур холодной кулинарной продукции на канапе, холодных закусок сложного ассортимента
2. Определить, сколько порций салата из свежих помидоров с заправкой для салатов, можно приготовить при наличии 1 л масла растительного
Экзаменационный билет № 5
1. Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции
2. Характеристика слайсера
Задача:
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для канапе, холодных закусок сложного ассортимента
4. Сколько литров майонеза №819/II-2006 получится при наличии на складе 30 яиц весом 56г брутто (1 яйцо)
Экзаменационный билет № 6
1. Комбинированные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции
2. Требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного ассортимента
Задача:
1. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента
2. Определить, сколько литров соуса майонез с томатом и луком получится №825 при наличии на складе 2-х банок 0,8 кг томатной пасты с содержанием сухих веществ 35-40%
Экзаменационный билет № 7
1. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
2. Современные методы приготовления холодных блюд из мяса сложного ассортимента с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.
Задача:
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
4. Определить сколько потребуется горбуши неразделанной для приготовления 100 порций рыбы под майонезом №136/I-2007
Экзаменационный билет № 8
1. Способы минимизации отходов при нарезке и формовке овощей и фруктов сложной формы
2. Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента
Задача:
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из рыбных и мясных продуктов
4. Определить, сколько порций рыбы отварной с гарниром № 135/III-2007 при наличии 25 кг судака неразделанного
Экзаменационный билет № 9
1. Техническое оснащение рабочего места по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
2. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
Задача:
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из овощей, фруктов и ягод
4. Определить, сколько порций рыбы под майонезом №136/III-2007 при наличии 1л масла растительного
Экзаменационный билет № 10
1. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов
2. Современные методы приготовления холодных блюд из мяса сложного ассортимента: баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса
Задача 
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для масляных смесей
4. Определить, сколько порций поросенка отварного с хреном №150/I-2007 с гарниром №746/I-2007 можно приготовить при наличии 10кг картофеля и 7 кг моркови массой брутто 2 февраля.
Экзаменационный билет № 11
1. Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
2. Современные методы приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента: галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы.
Задача 
2. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из яиц
3. Определить, сколько потребуется капусты массой брутто для приготовления 50 порций мяса заливного с гарниром № 155/II, с гарниром №744
Экзаменационный билет № 12
1. Организация процессов упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос
2. Современные методы приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов
Задача 
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных закусок сложного ассортимента из овощей и грибов
4. Определить, сколько порций филе из кур фаршированного №158/II-2007 можно приготовить из 25 кг кур потрошеных II категории
Экзаменационный билет № 13
1. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
2. Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Условия и сроки хранения
Задача 
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для авторских, брендовых, региональных холодных и фирменных салатов
4. Определить, сколько порций паштета из печени №160 выходом 30г получится из 7 кг печени телячьей мороженой.
Экзаменационный билет № 14
1. Виды упаковки, способы их изготовления для упаковки холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
2. Варианты холодных блюд из сложного ассортимента мяса, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении
Задача 
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для сложного ассортимента несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов
4. Определить, сколько потребуется кур потрошеных I категории потребуется для приготовления 45 порций курицы, фаршированной (галантин) №157/I-2007
Экзаменационный билет № 15
1. Основные критерии требований к качеству холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции
2. Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача.
Задача 
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов
4. Определить, сколько потребуется говядины II категории для приготовления 55 порций мяса отварного с гарниром № 149/I-2007
Экзаменационный билет № 16
1. Основные требования к упаковке и транспортировке холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, с учетом ассортимента продукции
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей
Задача 
3. Произвести подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для холодных соусов и заправок сложного ассортимента
4. Определить, сколько потребуется майонеза для приготовления 15 порций ассорти мясного № 153/II-2007 с соусом №822
Экзаменационный билет № 17
1. Методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных соусов из полуфабрикатов промышленного производства
2. Актуальные направления в приготовлении канапе, холодных закусок сложного ассортимента
Задача 
3. Определить, сколько порция винегрета овощного можно приготовить при наличии овощей весом брутто: 45 кг картофеля, 20 кг моркови, 15 кг свеклы (сезон 2 марта, выход 1 порции – 150г)
4. Определить сколько порций мяса заливного №155/III-2007 можно приготовить при наличии 5 пачек желатина, вес 1 пачки 10г
Экзаменационный билет № 18
1. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов сложного ассортимента несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов
2. Современные методы приготовления, рецептуры, салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза
Задача 
3. Определить, сколько порций мяса жареного с гарниром №152/III-2007 можно приготовить при наличии 45 кг баранины II категории с ножками массой брутто
4. Определить сколько потребуется картофеля для приготовления 65 порций салата картофельного с грибами (сезон – 15 декабря, 1-я колонка, выход 1 порции – 150г)
Экзаменационный билет № 19
1. Современные методы приготовления, рецептуры, холодных соусов сложного ассортимента с использованием текстур молекулярной кухни
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд нерыбного водного сырья сложного ассортимента: заливные крабы, креветки, гребешки
Задача 
3. Определить, сколько потребуется томатной пасты с содержанием сухих веществ 25-30% для приготовления 5 литров соуса маринад овощной со свеклой №829/I
4. Определить, сколько порций маринованной свеклы можно приготовить при наличии 35 кг свеклы массой брутто (сезон – 20 февраля, выход 1 порции – 150г)
Экзаменационный билет № 20
1. Кулинарное назначение, варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза
2. Современные методы приготовления холодных блюд из рыбы сложного ассортимента: рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками).
Задача 
3. Определить, сколько порций маринованной свеклы можно приготовить при наличии 35 кг свеклы массой брутто (сезон – 20 февраля, выход 1 порции – 150г)
4. Определить, сколько потребуется желатина для приготовления 28 порций рыбы, фаршированной заливной с гарниром №139/I-2007
Критерии оценивания: «Отлично» Ответ полный, правильный, отражающий содержание заданий, осознанное применение профессиональных понятий и терминов. Ответы на вопросы излагаются обоснованно, четко, логично. Самостоятельное и логичное, полное, правильное решение профессиональных задач. «Хорошо» Ответ удовлетворяет ранее названным требованиям, полный, правильный; есть неточности в изложении материала (две-три ошибки, при которых ответ может быть признан правильным, но недостаточно полным, а также ошибки типа описки, оговорки), легко исправляемые по дополнительным вопросам преподавателя, грамотный анализ результатов, осознанное применение профессиональных понятий и терминов. Ответы излагаются обоснованно, четко, логично. Правильное решение профессиональных задач при несущественной помощи преподавателя; допущены неточности при оформлении результатов. «Удовлетворительно» Ответ в основном правильный, обучающийся владеет материалом, затрудняется самостоятельно раскрыть содержание терминов, понятий. Ответы на вопросы излагаются непоследовательно, с ошибками (одна-две по существу заданного вопроса: в наиболее важных понятиях и терминах, при написании расчетных формул). Недостаточно самостоятельное решение профессиональных задач, неаккуратное оформление результатов. «Неудовлетворительно» Ответы неправильные, не даются ответы на вспомогательные вопросы, допущены существенные ошибки при оформлении полученных результатов. Обучающийся допускает существенные ошибки при решении профессионал

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.

