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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 реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 5.1
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 5.2
	Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	ПК 5.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.4
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.5
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ПК 5.6
	 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

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

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


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



Дескрипторы сформированности компетенций по учебные практики
ВД: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Практический опыт в: ПО 1-5 - организации и ведении процессов приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	
	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 отделочных п/ф в соответствии с рецептурой, заказом; организовывать приготовление, готовить отделочные п/ф в соответствии с рецептурой и 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 отделочных полуфабрикатов;
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 -осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых отделочных полуфабрикатов; определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом отделочные полуфабрикаты; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
У5 - использовать региональное сырье для приготовления отделочных п/ф; контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; организовывать непродолжительное хранение отделочных полуфабрикатов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для отделочных п/ф, готовые отделочные п\ф для организации непродолжительного хранения;

	 ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Практический опыт в: ПО 1-6 организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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 хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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 хлебобулочные изделия и праздничный хлеб сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; вести учет реализованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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 хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
У5 - использовать региональное сырье, продукты для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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 хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; контролировать температуру подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; организовывать хранение сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, готовые хлебобулочные изделия и праздничный хлеб для организации хранения; организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

	ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Практический опыт в: ПО1-6 - организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации мучных кондитерских изделий 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 мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; организовывать приготовление, готовить мучные кондитерские изделия 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 мучных кондитерских изделий; вести учет реализованных мучных кондитерских изделий 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 мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
У5 - использовать региональное сырье, продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 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 мучных кондитерских изделий; определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных мучных кондитерских изделий; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать температуру подачи мучных кондитерских изделий;
У6 - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий, готовые мучные кондитерские изделия для организации хранения; организовывать хранение сложных мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос;

	ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Практический опыт в: ПО 1-6 - организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации пирожных и тортов 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 пирожных и тортов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
У2 - рассчитывать стоимость пирожных и тортов; вести учет реализованных пирожных и тортов 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 пирожных и тортов сложного ассортимента; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; организовывать приготовление, готовить пирожные и торты 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 пирожных и тортов сложного ассортимента;
У5 - контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; обеспечивать безопасность готовых пирожных и тортов; определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом пирожных и тортов сложного ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление пирожных и тортов сложного ассортимента; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать температуру подачи пирожных и тортов;
У6 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для пирожных и тортов, готовые пирожные и торты для организации хранения; организовывать хранение сложных пирожных и тортов с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

	ПК 5.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Практический опыт в: ПО1-6 - разработке, адаптации рецептур пирожных и тортов сложного ассортимента, 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 пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых пирожных и тортов сложного ассортимента 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 пирожных и тортов сложного ассортимента напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; комбинировать разные методы приготовления пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; представлять результат проработки (готовые пирожные и торты сложного ассортимента, разработанную документацию) руководству;


Общие компетенции:
	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.

	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.



1.3. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики
Всего часов на учебную практику – 180 часов

1767

1311

1766
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Тематический план учебной практики 
	Коды формируемых компетенций
	Наименование учебной практики
	Объём времени, отведенный на практику (в неделях/часах)
	Сроки проведения, семестр

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1. - 5.6
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6
	УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	5/180
	-
	-
	-
	-
	-
	180
	-
	-


2.2 Содержание учебной практики
	
Наименование учебной практики разделов и тем
	Содержание учебного материала
Виды работ
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	180
	

	Тема 1. Организация, подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов.
	Организация рабочих мест на производственных участках кондитерского и хлебопекарных цехов. Подбор оборудования, инвентаря, материалов, посуды. Составление заявок, наряд-заказов на сырье, материалы. Приёмка сырья по количеству и качеству.
	12
	ПК 5.1
ПО 1,2,3,5
У 1,2,3,6
ОК 1,4,7,10

	Тема 2. Приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Работа с нормативной документацией по приготовлению отделочных п/ф для тортов, хлебобулочных изделий. Организация рабочего места для приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Украшения из крема. Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов. Украшения из помады, глазури и кандира. Украшения из сахарных мастик и марципана. Украшения из посыпки и шоколада. Украшения из карамели. Создание украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, марципана, кувертюра, других материалов и ингредиентов. Бракераж готовых отделочных п/ф. Организация хранения готовых отделочных п/ф с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	24
	ПК 5.2
ОК 1,4,7,10
ПО 1-5
У 1-6

	Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональных. Бракераж готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Организация упаковки готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба на вынос, или раздачу. Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста. Приготовление изделий из дрожжевого слоеного теста. Приготовление праздничного хлеба. Приготовление изделий из дрожжевого теста с пониженной калорийностью. Оценка качества изделий. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	36
	ПК 5.3
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных мучных кондитерских изделий. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Приготовление кондитерских изделий из сдобного пресного теста. Приготовление изделий из вафельного теста. Приготовление изделий из пряничного теста. Приготовление изделий из бисквитного теста. Приготовление изделий из заварного теста. Приготовление изделий из воздушного и воздушно-орехового теста. Приготовление изделий из слоеного теста. Приготовление изделий из миндального теста. Приготовление изделий с пониженной калорийностью. Приготовление восточных кондитерских изделий. Бракераж готовых мучных кондитерских изделий. Организация упаковки готовых мучных кондитерских изделий на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места
	42
	ПК 5.4
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Составление ТТК, ИТК и калькуляционных карт на ассортимент сложных пирожных и тортов. Работа с нормативной документацией. Организация рабочего места для приготовления пирожных и тортов сложного ассортимента. Определение качества сырья. Подготовка сырья к приготовлению. Приготовление, оформление пирожных и тортов сложного ассортимента. Приготовление пирожных и тортов бисквитных. Приготовление пирожных и тортов песочных. Приготовление пирожных и тортов слоеных. Приготовление пирожных и тортов миндальных. Приготовление пирожных заварных. Приготовление крошковых и десертных пирожных. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов. Приготовление изделий пониженной калорийности. Оценка качества изделий. Организация упаковки готовых пирожных и тортов на вынос, или раздачу. Организация хранения готовых пирожных и тортов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	36
	ПК5.5
ОК 1,4,7,10
ПО 1-6
У 1-6

	Тема 6. Разработка, адаптация рецептур пирожных и тортов сложного ассортимента, 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 пирожных и тортов.
Организация рабочего места. Определение качества сырья. Разработка авторских, брендовых, региональных пирожных и тортов с учетом потребностей различных категорий потребителей. Контрольная проработка, приготовление, оформление пирожных и тортов сложного ассортимента. Бракераж готовых пирожных и тортов сложного ассортимента, заключительное оформление ТТК и калькуляций на основании контрольной проработки. Организация хранения готовых пирожных и тортов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции. Проведение текущей уборки рабочего места.
	18
	ПК 5.6
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 
	180
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1 Материально – техническое обеспечение
Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные помещения:
Лаборатория: Учебный кондитерский цех
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (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, конвекционная печь, микроволновая печь, плита электрическая, шкаф холодильный, шкаф морозильный, тестораскаточная машина (настольная), планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный), тестомесильная машина (настольная), миксер (погружной), мясорубка, куттер или процессор кухонный, соковыжималки (для цитрусовых, универсальная),термометр со щупом, производственный стол, моечная ванна (двухсекционная), стеллаж передвижной
Учебная практика реализуется в мастерских КГБ ПОУ ХАТ и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело».
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
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.
Нормативные акты:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-  01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01– 01 – М.: Стандартинформ, 2014- III, 12 с.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01– М.: Стандартинформ, 2014. –III, 11 с.
7. 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. 
8. 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.
9. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. - 544с.
10. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.
Электронные издания:
1. Российская Федерация. 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. Российская Федерация. 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. 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 
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»]. –http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
3.3 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 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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. 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками Техникума, имеющих стаж работы в данной профессиональной области 30 лет.
Квалификация педагогических работников Техникума отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и профессиональных стандартах «Педагог профессионального образования». 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, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	ПК и ОК 
	Оцениваемые умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 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 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	- 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 отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой, заказом; организация приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- изменение, адаптация рецептур 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.;
- контроль наличия, хранения и расхода запасов, продуктов на производстве;
- осуществление взаимозаменяемости продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- минимизация потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечение безопасности готовых отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
определение степени готовности, доведение до вкуса, оценка качества органолептическим способом отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.; 
предупреждение в процессе приготовления, выявление и исправление исправимых дефектов, отбраковка недоброкачественной продукции;
- использование регионального сырья, 
- организация хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;
	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе учебной практики
Промежуточная аттестация
- экспертная оценка выполнения практических заданий на диф. зачете.
	

	ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	- 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 хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
- 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 хлебобулочные изделия и праздничный хлеб сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
вести учет реализованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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.
- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- использовать региональное сырье, продукты для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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 хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
- контролировать температуру подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
организовывать хранение сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба с учетом требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос;
  - охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, готовые хлебобулочные изделия и праздничный хлеб для организации хранения;
- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; сервировать 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 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	- 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 мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
- организовывать приготовление, готовить мучные кондитерские изделия сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
- 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 мучных кондитерских изделий; вести учет реализованных мучных кондитерских изделий 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.
- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- использовать региональное сырье, продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 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 мучных кондитерских изделий;
- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных мучных кондитерских изделий; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
- контролировать температуру подачи мучных кондитерских изделий;
- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий, готовые мучные кондитерские изделия для организации хранения; организовывать хранение сложных мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос;
	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 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	- 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 пирожных и тортов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
- рассчитывать стоимость пирожных и тортов; вести учет реализованных пирожных и тортов 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.;
- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных пирожных и тортов сложного ассортимента; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- организовывать приготовление, готовить пирожные и торты 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 пирожных и тортов сложного ассортимента;
- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
- обеспечивать безопасность готовых пирожных и тортов;
- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом пирожных и тортов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление пирожных и тортов сложного ассортимента; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
- контролировать температуру подачи пирожных и тортов;
- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для пирожных и тортов, готовые пирожные и торты для организации хранения; организовывать хранение сложных пирожных и тортов с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
	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 5.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	- проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры. 
- проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
 - изменять рецептуры пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;
 - рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых пирожных и тортов сложного ассортимента по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
 - оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 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;
- выбирать форму, текстуру пирожных и тортов сложного ассортимента напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки;
 - комбинировать разные методы приготовления пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
- представлять результат проработки (готовые пирожные и торты сложного ассортимента, разработанную документацию) 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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5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

5.1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
5.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой УП.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Результатом освоения учебной практики является готовность обучающегося к выполнению ВД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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.
5.2. Оценочные материалы для текущего контроля по учебной практике
Проверочная работа.
Тема 1. Организация, подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10;     ПК 5.1      ПО 1-3         У 1-3
Задания: 
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 
-Украшения из крема.
-Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов.
-Украшения из помады, глазури и кандира.
-Украшения из сахарных мастик и марципана.
-Украшения из посыпки и шоколада.
-Украшения из карамели.
4. Произвести приёмку сырья по количеству и качеству.
Критерии оценивания: 4 –«5»; 3 – «4»; 2 – «3»; Менее 1 – «2»
Тема 2. Приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Проверяемые компетенции: ОК 1 ,4,7, 10, ПК 5.1 5.2  У1-5, ПО1-6
Задания: 
1. Составить ИТК на предложенный ассортимент отделочных п/ф в задании 6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент отделочных п/ф (предложенные в задании 6). Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления отделочных п/ф.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. 
6. Приготовить отделочный п/ф
Украшения из крема.
Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов.
Украшения из помады, глазури и кандира.
Украшения из сахарных мастик и марципана.
Украшения из посыпки и шоколада.
Украшения из карамели.
7. Произвести бракераж готовых отделочных п/ф.
8. Организовать хранение готовых отделочных п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
9. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: Выполнено 10-11 заданий –«5»        9-8 – «4»   7-5 – «3»    Менее 5 – «2»
Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК 5.3   ПО 1-6    У 1-6
Задания: 
1. Составить ИТК на предложенные хлебобулочные изделия в задании 6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента (предложенные в задании 6). Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления хлебобулочных изделий сложного ассортимента.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить хлебобулочные изделия, в том числе региональные:
- Пирог Московский 500 г. 21 пор.
- Булочка Бриошь 100 шт. по 65 г.
- Кекс Майский 21 шт. по 500 г.
- Ватрушка Венгерская 100 ш.т по 85 г.
- Булочка Розовая 100 шт. по 60 г.
- Хлеб праздничный 21 шт. по 500 г.
7. Произвести бракераж готовых хлебобулочных изделий.
8. Организовать упаковку хлебобулочных изделий на вынос
9. Подготовить к раздаче хлебобулочные изделия.
10. Организовать хранение готовых хлебобулочных изделий 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 мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК 5.4   ПО 1-6    У 1-6
Задания: 
1. Составить ИТК на предложенные мучные кондитерские изделия сложного ассортимента, в задании 6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, (предложенные в задании 6). 
Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления мучных кондитерских изделий.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить мучные кондитерские изделия сложного ассортимента, в том числе региональные:
- Сочни с творогом 60 шт. по 110г
- Трубочка вафельная с начинкой 60 шт. по 70 г
- Пряники, глазированные 200г 21 пор.
- Кекс Столичный 60 шт. по 75 г
- Рулет Лакомка 300г 21 пор
- Эклеры с заварным кремом 60 шт. по 75 г
- Рожки слоеные с повидлом 60 шт. по 70 г
- Печенье воздушное Меренги 300 г 21 пор.
- Печенье миндальное 300 г 21 пор.
- Рулет яблочный 300г 21 пор.
- Курабье Бакинское 300 г 21 пор.
7. Произвести бракераж готовых мучных кондитерских изделий.
8. Организовать упаковку мучных кондитерских изделий на вынос
9. Подготовить к раздаче мучные кондитерские изделия.
10. Организовать хранение готовых мучных кондитерских изделий и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: Выполнено 10-11 заданий –«5»     9-8 – «4»      7-5 – «3»      Менее 5 – «2»
Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10   ПК5.5    ПО 1-6    У 1-6
Задания: 
1. Составить ИТК на предложенный ассортимент пирожных и тортов сложного ассортимента в задании 6
2. Составить калькуляционные карты на ассортимент пирожных и тортов сложного ассортимента (предложенные в задании 6). Работа с нормативной документацией.
3. Организовать рабочее место для приготовления пирожных и тортов сложного ассортимента.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
6. Приготовить и оформить пирожные и торты, в том числе региональные:
- Пирожное бисквитное фруктовое (буше) 60шт по 48 г
- Пирожное корзиночка с кремом и фрукт начинкой 60 шт. по 45 г
- Пирожное песочно-воздушное с кремом и орехами 60 шт. по75 г
- Пирожные трубочки со сливочным кремом 60 шт. по 39 г
- Кольцо заварное с кремом 60 шт. по 70 г
- Пирожное воздушное с кремом 60 шт. по 65 г
- Пирожное «Картошка», глазированная 60 шт. по 110 г
- Торт бисквитно-кремовый 21 шт. по1000г
- Торт Абрикотин 21 шт. по1000г
- Торт Московская слойка 21 шт. по 1000г
- Торт Киевский 21 шт. по 1000 г
- Торт Паутинка 21 шт. по 1000 г
7. Произвести бракераж готовых пирожных и тортов.
8. Организовать упаковку пирожных и тортов на вынос
9. Подготовить к раздаче пирожные и торты.
10. Организовать хранение готовых пирожных и тортов и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
11. Провести текущую уборку рабочего места
Критерии оценивания: 10-11 заданий –«5»             9-8 – «4»           7-5 – «3»        Менее 5 – «2»
Тема 6. Разработка, адаптация рецептур пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10          ПК 5.6    ПО 1-6    У 1-6
Задания: 
1. Разработать ассортимент пирожных и тортов сложного ассортимента, авторских и региональных.
2. Составить меню из пирожных и тортов сложного ассортимента.
3. Составить ТТК и калькуляции на авторские кондитерские изделия.
4. Составить наряд - заказ на сырье и материалы в соответствии с меню. Заявка на склад
5. Организовать рабочее место для приготовления пирожных и тортов.
6. Определить качество поступившего сырья.
7. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф
8. Приготовить и оформить авторские пирожные и торты. Составить акт контрольной проработки.
9. Провести бракераж готовых пирожных и тортов 
10. Провести презентацию готовых пирожных и тортов
11. Корректировка ТТК и калькуляционных карт на основании акта контрольной проработки.
12. Организовать хранение готовых пирожных и тортов 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»
5.3. Оценочные материалы для промежуточной аттестации по учебной практике
Дифференцированный зачёт
Время на технологический расчет 30 мин, на приготовление и презентацию 3 часа.
[bookmark: _GoBack]Проверяемые компетенции: ОК 1,4,7,10 ПК 5.1-5.6 ПО 1-6, У 1-6
Задания ко всем вариантам: 
1. Составить ИТК и калькуляции на хлебобулочные, мучные кондитерские изделия сложного ассортимента.
2. Составить наряд - заказ на сырье и материалы в соответствии с меню. Заявка на склад
3. Организовать рабочее место для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
4. Определить качество поступившего сырья.
5. Подготовить сырье к приготовлению. Приготовить п/ф.
6. Приготовить и оформить хлебобулочные, мучные кондитерские изделия сложного ассортимента
7. Провести бракераж готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
8. Провести презентацию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
9. Организовать хранение готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента и их п/ф, с учетом требований к безопасности готовой продукции
10. Провести текущую уборку рабочего места.
Вариант 1. Хлеб праздничный 3 шт. по 500 г.
Вариант 2. Булочка Бриошь 10 шт. по 65 г.
Вариант 3.  Эклеры с заварным кремом 10 шт. по 75 г.
Вариант 4. Печенье воздушное Меренги 500г. 
Вариант 5. Курабье Бакинское 500 г.
Вариант 6. Пирожное корзиночка с кремом и фрукт начинкой 10 шт. по 45 г.
Вариант 7. Торт бисквитно-кремовый 1 шт. 1000 г.
Критерии оценивания: 9-10 –«5» 7-8 – «4»; 6-5 – «3»; Менее 5 – «2»

