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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы учебной практики
Программа учебной практики является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена/квалифицированных, служащих разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённый Приказом Минобрнауки России от РФ №1565 от 9 декабря 2016 г., входящей в состав укрупненной группы профессий, специальностей 43.00.00 «Сервис и туризм», в части освоения основного вида деятельности (ВД): 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 и соответствующие ему профессиональные и общие компетенции:
	Код ПК и ОК
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 4.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 4.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по основным видам деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специалистов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар», и международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA.
1.3. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики
Всего часов на учебную практику – 144 часа


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Дескрипторы сформированности компетенций по учебной практики
ВД: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Практический опыт в: ПО1,2,3,5
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;
обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения.

	
	Умения:
У3 - обеспечивать наличие сырья, контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства;
У2 - составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 
У3 - оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
У1 - объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;
- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте;
У6 - контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения.

	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.
	Практический опыт в: ПО 1-6
организации и ведении процессов приготовления, подготовки к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	
	Умения:
У1 - контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
- организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
У2 - 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.;
- рассчитывать стоимость холодных десертов;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
У3 - контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
У4 - сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов сложного ассортимента; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых холодных десертов;
- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом соусов сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
У5 - использовать региональное сырье, продукты для холодных десертов сложного ассортимента;
- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление холодных десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
- контролировать температуру подачи холодных десертов;
- организовывать непродолжительное хранение сложных холодных десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных десертов, готовые холодные десерты для организации непродолжительного хранения;

	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.
	Практический опыт в: ПО 1-6
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	
	Умения:
У1 - контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
У2 - 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 горячие десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- рассчитывать стоимость горячих десертов;
вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи;
- поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
У3 - контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
У4 - сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов сложного ассортимента; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
У5 - использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов сложного ассортимента;
- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых горячих десертов;
- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом горячих десертов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
- контролировать температуру подачи горячих десертов;
организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих десертов, готовые горячие десерты для организации хранения;
- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 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.
	Практический опыт в: ПО1-6
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	
	Умения:
У1 - контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
- организовывать приготовление, готовить холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
У2 - 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.;
- рассчитывать стоимость холодных напитков;
вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
У3 - контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
У4 - сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных напитков сложного ассортимента; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
У5 - использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных напитков сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность холодных напитков;
определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом холодных напитковсложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
- контролировать температуру подачи холодных напитков;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных напитков, готовые холодные напитки для организации хранения;
- организовывать хранение сложных холодных напитковс учетом требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос;

	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.
	Практический опыт в: ПО 1-6
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих напитков  сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	
	Умения:
У1 - контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
У2 - рассчитывать стоимость горячих напитков;
вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
- 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.;
У3 - контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
У4 - сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков сложного ассортимента; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- организовывать приготовление, готовить горячие напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
- использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих напитков сложного ассортимента;
У5 - контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- обеспечивать безопасность готовых горячих напитков;
- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом горячих напитков сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление горячих напитков сложного ассортимента; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
- контролировать температуру подачи горячих напитков;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих напитков, готовые горячие напитки для организации хранения;
- организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

	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.
	Практический опыт в: ПО1-6
- разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки.

	
	Умения:
У1-6 - проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры. 
У2 - проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
 - изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;
 - рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
 - оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
У4-3 - подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;
 - соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
У5 - выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки;
 - комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
 - представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитки, разработанную документацию) руководству;



	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	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 
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; 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 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач
Планирование профессиональной деятельности
	Организовывать работу коллектива и команды
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  

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

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Тематический план учебной практики 
	Коды формируемых компетенций
	Наименование профессионального модуля, МДК
	Объём времени, отведенный на практику (в часах)
	Сроки проведения, семестр

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1. - 4.6
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6
	УП.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.
	144
	
	
	
	
	144
	
	
	



3.2 Содержание учебной практики
	
Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала
Виды работ
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	УП.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.
	144
	

	Тема 1. Организация, подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Организация рабочих мест на производственных участках холодного и горячего цехов.  Подбор оборудования, инвентаря, материалов, посуды.
Составление заявок, наряд-заказов на сырье, материалы.
Приёмка сырья по количеству и качеству.
	12
	ПК 4.1
ПО 1,2,3,5
У 1,2,3,6
ОК 1,4,7,10

	Тема 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных холодных десертов. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления холодных десертов сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление холодных десертов сложного ассортимента, в том числе региональных. Салаты и десерты из свежих фруктов и ягод, в том числе из регионального сырья. Приготовление фруктовых и молочных желе, киселей. Приготовление муссов. Приготовление самбуков. Приготовление десертных кремов. Бракераж готовых холодных десертов. Организация упаковки холодных десертов на вынос. Подготовка к раздаче холодных десертов. Организация хранения готовых холодных десертов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Текущая уборка рабочего места.
	36
	ПК 4.2
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных горячих десертов. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления горячих десертов сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление горячих десертов сложного ассортимента, в том числе региональных. Бракераж готовых десертов. Организация упаковки готовых горячих десертов на вынос, или раздачу. Приготовление пудингов (рисовый, сухарный, каша гурьевская). Приготовление суфле, крамблов, шарлотки. Приготовление горячих десертов из регионального сырья. Приготовление горячих десертов из экзотических фруктов Организация хранения готовых десертов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Текущая уборка рабочего места.
	36
	ПК 4.3
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных холодных напитков. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление холодных напитков сложного ассортимента. Приготовление ягодных напитков, компотов  в том числе из регионального сырья. Приготовление молочных коктейлей, айс-кримов, фраппе, флипов, дальгона-кофе. Бракераж готовых напитков. Организация упаковки готовых холодных напитков на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых холодных напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места
	18
	ПК 4.4
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных горячих напитков. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления горячих напитков сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление горячих напитков сложного ассортимента. Приготовление чая, сбитеня, в том числе из регионального сырья. Приготовление кофе натурального, какао, горячего шоколада. Бракераж готовых блюд. Организация упаковки готовых горячих напитков на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	18
	ПК4.5
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 6. 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 блюд, составление меню, заявок и наряд-заказов на сырье и материалы.
Составление ТТК и калькуляций на ассортимент сложных холодных и горячих десертов, напитков. Организация рабочего места. Определение качества сырья. Разработка авторских, брендовых, региональных холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей. Контрольная проработка, приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Бракераж готовых холодных и горячих десертов, напитков, заключительное оформление ТТК и калькуляций на основании контрольной проработки. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	24
	ПК 4.6
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	
	Проверочная работа по форме проведения мастер класса (презентация авторских, брендовых, региональных блюд)
	12
	

	
	Итого 
	144
	




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1 Материально – техническое обеспечение:
Для реализации программы учебной практики предусмотрена лаборатории «Учебная кухня ресторана» 
Оснащение лаборатории: Учебная кухня ресторана
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедиа и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: весы настольные электронные; пароконвектомат; микроволновая печь; плита электрическая; фритюрница; электрогриль (жарочная поверхность); шкаф холодильный; шкаф морозильный;  тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; процессор кухонный; слайсер; миксер для коктейлей; набор инструментов для карвинга; стол производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна двухсекционная.
Кухонная посуда: набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;набор сковород диаметром 24см, 32см; сотейники, суповые миски.
Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые. 
Посуда для презентации: тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники.
4.2 Информационное обеспечение обучения 
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Кулинария, учебник - М: Издательский центр «Академия», 2016 г.
2. А.Т. Васюкова, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания, М: «Дашков и К» 2020 г.
Электронные издания, ресурсы:
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 РФ. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html РФ. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].-
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
4. 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 .
5. 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 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. 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»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
7. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
Нормативные акты:
1. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01–01– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
2. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01– М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
3. 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. 
4. 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.
7. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.
8. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
9. 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.
10. 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. 
Электронно-библиотечные системы:
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.
Интернет ресурсы 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
http://www.eda-server.ru/gastronom/;
Журналы и статьи:
1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
4. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.standard.ru
5. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru
4.3 Общие требования к организации учебной практики
Учебная практика входит в профессиональный цикл обязательной части основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Учебная практика проводится концентрированно в учебных лабораториях техникума, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля 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. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения производственных заданий.
Промежуточная аттестация по итогам учебной практики проводится в форме дифференцированного зачёта, включающим оценку практических умений.
Программа учебной практики обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы и доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и электронными изданиями. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами, а также доступными подходами к оборудованию, инвентарю, материалам учебной лаборатории адаптированными к ограничениям их здоровья. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы УП.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 обеспечивается педагогическими работниками техникума, имеющих стаж работы в данной профессиональной области 30 лет.
Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и профессиональных стандартах.
Педагогические работники 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, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Профессиональные и общие компетенции
	Оцениваемые умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
	- обеспечение наличия сырья, 
-контроль и хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
- контроль ротации неиспользованных продуктов в процессе производства;
- составление заявок и обеспечение получения продуктов для производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 
 - оценка качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;
распределение заданий между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
 - объяснение правил и демонстрация приемов безопасной эксплуатации, контроль выбора и рационального размещения на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контроль соблюдения правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;
- контроль своевременной текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснения ответственности за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
- демонстрация приемов рационального размещения оборудования на рабочем месте;
 - контроль за осуществлением упаковки, маркировки, складирования, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения.
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете. 
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
	- контроль, осуществления выбора в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контроль, осуществления взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; организация приготовления, приготовление холодных десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- изменение, адаптация рецептур, выхода порции в соответствии с особенностями заказа, использование сезонных видов сырья, продуктов, замена сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
- расчет стоимости холодных десертов;
- контроль наличия, хранения и расхода запасов, продуктов на производстве;
 - сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов сложного ассортимента; 
- осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- минимизация потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечение безопасности готовых холодных десертов;
определение степени готовности, доведение до вкуса, оценка качества органолептическим способом холодных десертов сложного ассортимента; 
предупреждение в процессе приготовления, выявление и исправление исправимых дефектов, отбраковка недоброкачественной продукции;
- использование регионального сырья, продуктов для холодных десертов сложного ассортимента;
контроль, осуществление выбора, комбинирования, применения различных методов приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
контроль температуры подачи холодных десертов;
- организация хранения холодных десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
организация, контроль процесса упаковки на вынос.
- охлаждение и замораживание, размораживание отдельных п/ф для холодных десертов, готовых холодных десертов для организации хранения;
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете.
	

	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.
	- контроль, осуществления выбора в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контроль, осуществления взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
 - изменение, адаптация рецептур, выхода порции в соответствии с особенностями заказа, использование сезонных видов сырья, продуктов, замена сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
- организация приготовления, приготовление горячих десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- расчет стоимости горячих десертов сложного ассортимента;
ведение учета реализованных горячих десертов сложного ассортимента с прилавка/раздачи;
поддержка визуального контакта с потребителем на раздаче; консультация потребителей;
владение профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказание им помощи в выборе блюд.
 - контроль наличия, хранения и расхода запасов, продуктов на производстве;
- сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов сложного ассортимента; 
- осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
 - использование регионального сырья, продуктов для приготовления горячих десертов сложного ассортимента контроль, осуществление выбора, комбинирование, применение различных методов приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- минимизация потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечение безопасности готовых горячих десертов сложного ассортимента;
определение степени готовности, доведение до вкуса оценка качества органолептическим способом горячих десертов сложного ассортимента; 
предупреждение в процессе приготовления, выявление и исправление исправимых дефектов, отбраковывание недоброкачественной продукции;
- контроль температуры подачи горячих десертов сложного ассортимента;
организация хранения сложных горячих десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
организация, контроль процесса упаковки на вынос;
 - охлаждение и замораживание, размораживание отдельных п/ф для горячих десертов сложного ассортимента, готовых горячих десертов сложного ассортимента для организации хранения;
организация, контроль, выполнения порционирования, оформления сложных горячих десертов; сервировка для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
	- контроль, осуществления выбора в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контроль, осуществления взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
 - изменение, адаптация рецептур, выхода порции в соответствии с особенностями заказа, использование сезонных видов сырья, продуктов, замена сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
- организация приготовления, приготовление холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- расчет стоимости холодных напитков сложного ассортимента;
ведение учета реализованных холодных напитков сложного ассортимента с прилавка/раздачи;
поддержка визуального контакта с потребителем на раздаче; консультация потребителей;
владение профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказание им помощи в выборе блюд.
 - контроль наличия, хранения и расхода запасов, продуктов на производстве;
- сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных напитков сложного ассортимента;
- осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
 - использование регионального сырья, продуктов для приготовления холодных напитков сложного ассортимента, контроль, осуществление выбора, комбинирование, применение различных методов приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- минимизация потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечение безопасности готовых холодных напитков сложного ассортимента;
определение степени готовности, доведение до вкуса оценка качества органолептическим способом холодных напитков сложного ассортимента;
предупреждение в процессе приготовления, выявление и исправление исправимых дефектов, отбраковывание недоброкачественной продукции;
- контроль температуры подачи холодных напитков сложного ассортимента;
организация хранения сложных холодных напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции;
организация, контроль процесса упаковки на вынос;
 - охлаждение и замораживание, размораживание отдельных п/ф для холодных напитков сложного ассортимента, готовых холодных напитков сложного ассортимента для организации хранения;
организация, контроль, выполнения порционирования, оформления сложных холодных напитков; сервировка для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
	- контроль, осуществления выбора в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- контроль, осуществления взвешивания, измерения продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
 - изменение, адаптация рецептур, выхода порции в соответствии с особенностями заказа, использование сезонных видов сырья, продуктов, замена сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
- организация приготовления, приготовление горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- расчет стоимости горячих напитков сложного ассортимента;
ведение учета реализованных горячих напитков сложного ассортимента с прилавка/раздачи;
поддержка визуального контакта с потребителем на раздаче; консультация потребителей;
владение профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказание им помощи в выборе блюд.
 - контроль наличия, хранения и расхода запасов, продуктов на производстве;
- сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков сложного ассортимента; 
- осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
 - использование регионального сырья, продуктов для приготовления горячих напитков сложного ассортимента;
контроль, осуществление выбора, комбинирование, применение различных методов приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- минимизация потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечение безопасности готовых горячих напитков сложного ассортимента;
определение степени готовности, доведение до вкуса оценка качества органолептическим способом горячих напитков сложного ассортимента; 
предупреждение в процессе приготовления, выявление и исправление исправимых дефектов, отбраковывание недоброкачественной продукции;
- контроль температуры подачи горячих напитков сложного ассортимента;
организация хранения горячих напитков сложного ассортимента с учетом требований к безопасности готовой продукции;
организация, контроль процесса упаковки на вынос;
 - охлаждение и замораживание, размораживание отдельных п/ф для горячих напитков сложного ассортимента, готовых блюд для организации хранения;
организация, контроль, выполнения порционирования, оформления горячих напитков сложного ассортимента; сервировка для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий.

	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.
	- проведение мастер-класса для представления результатов разработки новой рецептуры. 
- проведение проработок новой или адаптированной рецептуры и анализ результата, определение направления корректировки рецептуры;
 - изменение рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;
 - расчет количества сырья, продуктов, массы готовых холодных и горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
 - оформление актов проработки новой или адаптированной рецептуры;
 - подбор типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;
 - соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
 - подбор формы, текстуры холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки;
 - комбинирование разных методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
 - представление результата проработки (готовых холодных и горячих десертов, напитков, разработанной документации) руководству;
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность соблюдения требований САН ПиНа и ТБ, точность расчетов, соответствие требованиям бракеража
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
- Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
- Рациональность действий.

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	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; определять этапы решения задачи; 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)
	Экспертное наблюдение в процессе учебной практики
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач
Планирование профессиональной деятельности 
Организовывать работу коллектива и команды
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Экспертное наблюдение в процессе учебной практики
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	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)
	Экспертное наблюдение в процессе учебной практики
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	Экспертное наблюдение в процессе учебной практики
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6. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

6.1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
6.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой УП.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.
Результатом освоения учебной практики является готовность обучающегося к выполнению ВД: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ООП ППССЗ в целом.
Формой аттестации по учебной практике является дифференцированный зачёт.
6.2. Оценочные материалы для текущего контроля по учебной практике
Проверочная работа.
Тема 1. Организация, подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10; ПК 4.1 ПО 1-3, У 1-3
1. Организовать рабочее место на производственных участках горячего и холодного цехов: 
- подобрать оборудование, инвентарь, материалы, посуда
2. Составить заявку на сырье, материалы
3. Составить наряд-заказ на: 
- Кисель молочный (21 пор 200 г)
- Мусс лимонный с сиропом ягодным (21 пор 200/20 г)
- Самбук абрикосовый (21 пор 150 г)
- Мусс апельсиновый (21 пор 150 г)
- Крем шоколадный (21 пор 100 г)
4. Произвести приёмку сырья по количеству и качеству.
Критерии оценивания: 4 –«5»; 3 – «4»; 2 – «3»; Менее 1 – «2»
Тема 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10    ПК 4.2    ПО 1-6   У 1-6
1. Составить ТТК, ИТК на предложенные холодные десерты в задании 6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент сложных холодных десертов (предложенные холодные десерты в задании 6).  
Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления холодных десертов сложного ассортимента.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить холодных десертов сложного ассортимента, в том числе региональные:
- Кисель молочный (21 пор 200 г)
- Мусс лимонный с сиропом ягодным (21 пор 200/20 г)
- Самбук абрикосовый (21 пор 150 г)
- Мусс апельсиновый (21 пор 150 г)
- Крем шоколадный (21 пор 100 г)
- Салат из экзо фруктов с винным соусом (21 пор 120/20)
7. Произвести бракераж готовых холодных десертов.
8. Подготовить к раздаче холодные десерты.
9. Организовать непродолжительное хранение готовых холодных десертов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
10. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: 10 –«5»; 9-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»
Тема 3.Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК 4.3   ПО 1-6    У 1-6
1. Составить ТТК, ИТК на предложенный ассортимент горячих десертов в задании № 6
2. Составить калькуляционные карты на (предложенный ассортимент горячих десертов в задании № 6) Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления горячих десертов.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить горячие десерты:
- Суфле ванильное (21 пор 300г)
- Каша гурьевская (21 пор 250г)
- Фондан (21 пор 100 г)
- Крамбл яблочный (21 пор 150 г)
- Корзиночки с яблоками (21 пор 100/20)
7. Произвести бракераж готовых горячих десертов.
8. Организовать упаковку горячих десертов на вынос
9. Подготовить к раздаче готовые горячие десерты.
10. Организовать хранение готовых горячих десертов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: 10-11 –«5»; 9-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»
Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК 4.4   ПО 1-6    У 1-6
1. Составить ТТК, ИТК на предложенный ассортимент холодных напитков в задании № 6
2. Составить калькуляционные карты на (предложенный ассортимент холодных напитков в задании № 6) Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления холодных напитков сложного ассортимента.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить холодных напитков сложного ассортимента:
- Коктейль молочный (21 пор 200 г)
- Напиток из кураги(21 пор 200 г)
- Флипп (21 пор 200г)
- Крюшон ананасный (21 пор 250 г)
- Дальгоне-кофе (21 пор 200г)
7. Произвести бракераж готовых холодных напитков сложного ассортимента.
8. Организовать упаковку холодных напитков на вынос
9. Подготовить к раздаче готовые холодных напитков сложного ассортимента.
10. Организовать хранение готовых холодных напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: 10-11 –«5»; 9-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»
Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК4.5    ПО 1-6    У 1-6
1. Составить ТТК, ИТК (на предложенный ассортимент горячих напитков в задании № 6)
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент сложных горячих напитков. Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления горячих напитков.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить сложные горячих напитков: 
 - Кофе натуральный, латте, капучино (21 пор 150 г)
- Какао, шоколад горячий (21 пор 200гр)
-  Чай черный, зеленый в заварнике (21 пор 200 г)
7. Произвести бракераж горячих напитков.
8. Организовать упаковку горячих напитков на вынос
9. Подготовить к раздаче горячие напитки.
10. Организовать хранение готовых горячих напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: 10-11 –«5»; 9-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»
Тема 6. Разработка, адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Задания: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10          ПК 4.6    ПО 1-6    У 1-6
1.Разработать ассортимент холодных и горячих десертов, напитков авторских и региональных.
2. Составить банкетное меню из холодных и горячих десертов, напитков.
3. Составить ТТК и калькуляции на авторские блюда 
4. Составить наряд - заказ на сырье и материалы в соответствии с меню. Заявка на склад
5. Организовать рабочее место для приготовления холодных и горячих десертов, напитков.
6. Определить качество поступившего сырья.
7. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
8. Приготовить и оформить авторские холодные и горячие десерты, напитки. Составить акт контрольной проработки.
9. Провести бракераж готовых холодных и горячих десертов, напитков
10. Провести презентацию готовых холодных и горячих десертов, напитков
11. Корректировка ТТК и калькуляционных карт на основании акта контрольной проработки.
12. Организовать хранение готовых холодных и горячих десертов, напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
13. Провести текущую уборку рабочего места.
Критерии оценивания: 9-10 –«5» 7-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»
6.3. Оценочные материалы для промежуточной аттестации по учебной практике
Дифференцированный зачёт
Время на технологический расчет 30 мин, на приготовление и презентацию 2 часа.
Задания ко всем вариантам: 
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК 4.1-4.6 ПО 1-6    У 1-6
1. Составить ИТК и калькуляции на сложные холодные и горячие десерты, напитки.
2. Составить наряд - заказ на сырье и материалы в соответствии с меню. Заявка на склад
3. Организовать рабочее место для приготовления сложных холодных и горячих десертов, напитков.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить холодные и горячие десерты, напитки.
7. Провести бракераж готовых холодных и горячих десертов, напитков.
8. Провести презентацию готовых холодных и горячих десертов, напитков.
9. Организовать хранение готовых холодных и горячих десертов, напитков и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
10.Провести текущую уборку рабочего места.
Вариант 1. Мусс лимонный с сиропом ягодным (21 пор 200/20 г)
Вариант 2. Крамбл яблочный (21 пор 150 г))
Вариант 3.  Крем шоколадный (21 пор 100 г)
Вариант 4. Фондан (21 пор 100 г)
Вариант 5. Дальгоне-кофе (21 пор 200г)
Вариант 6. Какао, шоколад горячий (21 пор 200гр)
Вариант 7. Крюшон ананасный (21 пор 250 г)
Критерии оценивания: 9-10 –«5» 7-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»
5.7 Оценка учебной и производственной практик (УП и ПП)
5.7.1 Общие положения
Целью оценки по учебной практике является оценка: 
1) практического опыта и умений; 
2) профессиональных и общих компетенций.
5.7.2 Требования к зачету с оценкой по УП и ПП
Оценка по зачету с оценкой по учебной и производственной практикам выставляется на основании аттестационных листов, в которых содержатся виды работ на учебной и производственной практиках и их оценка. Итоговым документом по зачету с оценкой по УП и ПП является Аттестационный лист, который заполняется на каждого обучающегося:
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
Характеристика
учебной и профессиональной деятельности
обучающегося во время учебной / производственной практики
ФИО ________________________________________________________________,
обучающийся(аяся) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
успешно прошел(ла) учебную/производственную практику по профессиональному модулю
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
УП в объеме ______ час. с «__»._____.20__г. по «___»._______.20__ г.
ПП в объеме ______ час. с «__»._____.20__ г. по «___»._______.20__ г.
В организации___________________________________________________________
(наименование организации, юридический адрес)
Виды и качество выполнения работ
5.7.3 Виды работ, выполненные обучающимся во время практики
Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика
УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
	Виды работ
	оценка

	Разработка, изменение ассортимента, разработка и адаптация рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	Обеспечение наличия, контроля, хранения и рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности
	

	Оценивание качество и соответствие технологическим требованиям
	

	Организация и проведение подготовки рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	Применение, комбинирование различных способов приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных
	

	Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ
	

	Порционирование (комплектовка), эстетичное упаковывание на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции
	


Отметка по УП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
	Виды работ
	Оценка

	Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 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
	

	Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческое оформление, эстетичная подача 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 безопасности готовой кулинарной продукции
	

	Контроль хранения и расхода продуктов
	


Отметка по ПП
Дата «___»._________20___г. 
Подпись руководителя практики (УП )__________ ____(___________________)
Дата «___»._________20___г. 
Подпись руководителя подразделения организации (ПП)___________(________)

ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
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
ФИО__________________________________________________________________
обучающийся на 3 курсе по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело освоил программу профессионального модуля 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 объёме ____ часов, с «__» _____20 __г. по «__» _____20 __г
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля
	Элементы модуля
(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка (отметка по 5-бальной системе)

	МДК 04.01Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	Дифференцированный зачёт
	

	МДК 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	Дифференцированный зачёт
	

	УП.04
	Дифференцированный зачёт
	

	ПП.04
	Дифференцированный зачёт
	

	ПМ.04
	Экзамен квалификационный
	



