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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа преддипломной производственной  практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования для специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 
1. паспорт РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ преддипломной производственной практики 
1.1. Область применения программы

Рабочая программа преддипломной практики  является частью программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД): организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции; организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;  организация работы структурного подразделения; выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней птицы).
 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении

5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства

6.2. Планировать выполнение работ исполнителями

6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Рабочая  программа преддипломной производственной можно использовать при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания при наличии основного общего,  среднего (полного) общего образования, опыт работы не требуется.   
1.2. Цели и задачи преддипломной производственной практики – требования к результатам освоения производственной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения преддипломной производственной практики должен:

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

 знать:

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

- правила соусной композиции горячих соусов;

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

- привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;

- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и

хранения готовой сложной горячей продукции.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы преддипломной производственной практики:

преддипломной практики –144 часа.

2. результаты освоения  производственной практики ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы преддипломной практики является овладение обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и

сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 4.1
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении

	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

	ПК 6.1
	Участвовать в планировании основных показателей производства

	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями

	ПК 6.3
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


3. СТРУКТУРА и содержание преддипломной производственной практики
3.1. Тематический план преддипломной производственной практики
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Преддипломная

производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.5
	Преддипломная производственная практика, часов 
	144
	-
	144

	
	Всего:
	144
	
	
	
	
	144


3.2. Содержание обучения по преддипломной производственной практике

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), тем
	Преддипломная производственная практика
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	
	
	144
	

	Тема 1. Ознакомление с производственной структурой предприятия


	Содержание 
	36
	2



	
	1.
	 - безопасные условия труда организации работы на предприятии при прохождении практики;

- ознакомление с уставом предприятия, правилами внутреннего распорядка, режимом работы;

- изучение перечня предоставляемых услуг и условия их оказания. Изучение контингента питающихся;

- ознакомление с материально-технической базой предприятия, ее соответствие современным требованиям;

- изучение организации производства, форм и методов обслуживания;

- изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции

	
	

	Тема 2. Организация работ в соответствии с должностной квалификационной характеристикой технолога
	Содержание
	108
	3

	
	1.
	- подготовка студентов к самостоятельной работе на предприятии. Знакомство с функциональными обязанностями технолога;

- изучение форм материальной ответственности. Порядок заключения договоров о материальной ответственности;

- работа с используемой на производстве нормативной и технологической документацией;

- планирование, виды планов. Составление плана-меню;

- выполнение расчетов сырья, выхода готовых горячих блюд из овощей и грибов;

- участие в разработке ассортимента блюд из овощей и грибов. Составление технико-технологических карт;

- выполнение расчетов сырья для приготовления сложных горячих блюд из рыбы;

- участие в разработке ассортимента фирменных горячих блюд из рыбы. Составление технико-технологических карт;

- выполнение расчетов сырья для приготовления сложных горячих блюд из мяса и птицы;

- участие в разработке ассортимента фирменных горячих блюд из мяса и птицы. Составление технико-технологических карт;

- участие в работах по сервировке, оформлению, способах подачи сложной горячей кулинарной продукции;

- участие в разработке ассортимента фирменных салатов, закусок из рыбы. Составление технико-технологических карт;

- участие в разработке ассортимента фирменных мучных кондитерских изделий. Составление технико-технологических карт;

- выполнение расчетов сырья для приготовления холодных и горячих десертов;

- участие в расчете и установлении продажной цены готовой продукции;

- участие в составлении калькуляционных карт на выпускаемую продукцию предприятия;

- изучение форм заполнения накладных на отпуск готовых блюд и изделий;

- участие в работах по органолептической оценке качества сырья и блюд. Заполнение бракеражного журнала.

Дифференцировнный зачет
	
	


4.условия реализации программы производственной практики

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Производственная практика проводиться на  предприятиях общественного питания на основе прямых договоров между организацией и техникумом.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные документы:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М., Экономика, 2007

4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»

5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий»

7. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

8. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
Основные источники:
1. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. Богушева. – Изд. 4-е, стер. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2013. – 374с.
2. Дубцова Г.Г. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ Г.Г. Дубцова. – Изд. 2-е – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 220 с. 
3. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи: учебник для СПО. – М.: Деловая литература, 2010. – 467 с.
4. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. Учебник. - Ростов-на -Дону, Феникс, 2012. – 496 с.
Дополнительные источники:
1. Богушева В.И. Технология приготовления пищи - Ростов- на-Дону: Феникс, 2007. – 360 с.
2. Матюхина З.П. Физиология питания, санитария и гигиена. - М.: Мастерство, 2002 -288 с.
3. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров.- Ростов - на-Дону: Феникс, 2003. – 356 с.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Преддипломная производственная практика проводится в на учебно-производственных предприятиях питания Ровеньского района.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса


Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по производственной практике: преподаватели  должны постоянно повышать профессиональный уровень, знать современное производство, тенденции его развития, знакомиться с новыми видами сырья, технологиями, новыми видами оборудования. Прохождение обязательной стажировки в профильных предприятиях  не реже 1-го раза в 3 года. Образование преподавателя  - высшее профессиональное образование, разряд не ниже 5

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
 
Практика завершается оценкой освоенных студентами общих и профессиональных компетенций по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Результаты оценки оформляются в виде аттестационного листа по преддипломной производственной практике, в котором указаны виды, объем работ и качество их выполнения.   
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
	- органолептически оценивать качество

продуктов для приготовления сложной

холодной кулинарной продукции;

- использовать различные технологии

приготовления сложных холодных блюд;

проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным

инвентарем и технологическим

оборудованием для приготовления сложных

холодных блюд;

- выбирать методы контроля качества и

безопасности приготовления сложных

холодных блюд;

- выбирать температурный и временной

режим при подаче и хранении сложных

холодных блюд;

- оценивать качество и безопасность готовой

холодной продукции различными методами
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК.2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	- органолептически оценивать качество

продуктов для приготовления сложной

холодной кулинарной продукции;

- использовать различные технологии

приготовления сложных холодных блюд;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным

инвентарем и технологическим

- оборудованием для приготовления сложных

холодных блюд;

- выбирать методы контроля качества и

безопасности приготовления сложных

холодных блюд;

- выбирать температурный и временной

режим при подаче и хранении сложных

холодных блюд;

- оценивать качество и безопасность готовой

холодной продукции различными методами
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов
	- органолептически оценивать качество

продуктов для приготовления сложной

холодной кулинарной продукции;

- использовать различные технологии

приготовления сложных холодных соусов;

проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным

инвентарем и технологическим

оборудованием для приготовления сложных

холодных соусов;

- выбирать методы контроля качества и

безопасности приготовления сложных

холодных соусов;

- выбирать температурный и временной

режим при подаче и хранении сложных

холодных соусов;

- оценивать качество и безопасность готовой

холодной продукции различными методами
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении супов, 
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении соусов
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении блюд из овощей, грибов и сыра;
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;

- проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении блюд из рыбы, мяса и птицы;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий;

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных изделий;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

- применять коммуникативные умения;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- определять режимы выпечки, реализации и хранении мучных кондитерских изделий;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

- применять коммуникативные умения;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	- органолептически оценивать качество продуктов;

- принимать организационные решения по процессам приготовления мелкоштучных кондитерских изделий;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- определять режимы выпечки, реализации и хранении мучных кондитерских изделий;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

- применять коммуникативные умения
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении
	- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

- применять коммуникативные умения;

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов
	органолептически оценивать качество продуктов;

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных десертов;

- проводить расчеты по формулам;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- выбирать варианты оформления сложных холодных десертов;

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных

холодных десертов;

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных десертов;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции;

- оформлять документацию
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	 ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов
	- органолептически оценивать качество продуктов;

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных горячих десертов;

- проводить расчеты по формулам;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

- выбирать варианты оформления сложных горячих десертов;

- принимать решения по организации процессов приготовления сложных

горячих десертов;

- выбирать способы сервировки и подачи сложных горячих десертов;

- оценивать качество и безопасность готовой продукции;

- оформлять документацию
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства
	-рассчитывать выход продукции в

ассортименте;

вести табель учета рабочего времени

работников;

рассчитывать заработную плату;

рассчитывать экономические показатели

структурного подразделения организации;

разрабатывать оценочные задания и

нормативно-технологическую

документацию
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	рассчитывать выход продукции в

ассортименте;

вести табель учета рабочего времени

работников;

рассчитывать заработную плату;

рассчитывать экономические показатели

структурного подразделения организации;

разрабатывать оценочные задания и

нормативно-технологическую

документацию;

оформлять документацию на различные

операции с сырьем, полуфабрикатами и

готовой продукцией
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива
	организовывать рабочие места в

производственных помещениях;

организовывать работу коллектива

исполнителей
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями
	рассчитывать выход продукции в

ассортименте;

вести табель учета рабочего времени

работников;

рассчитывать заработную плату;

рассчитывать экономические показатели

структурного подразделения организации;

разрабатывать оценочные задания и

нормативно-технологическую

документацию
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики


	ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	оформлять документацию на различные

операции с сырьем, полуфабрикатами и

готовой продукцией
	Экспертное наблюдение и  оценка выполнения  работ при прохождении  преддипломной производственной практики



	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК  1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии (аргументированное объяснение сущности и социальной значимости будущей профессии;

 - проявление активности, инициативности в процессе освоения профессиональной деятельности, наличие положительных отзывов по итогам производственной практики, участие в студенческих конференциях, конкурсах профмастерства)
	Наблюдение и оценка   производственного обучения, при прохождении производственной  практики 



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	Наблюдение и оценка   производственного обучения, при прохождении производственной  практики

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность 


	Наблюдение и оценка за решение нестандартных ситуаций на производственной практике, характеристика от руководителя организации

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Наблюдение и оценка   производственного обучения, при прохождении производственной  практики

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	-демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения

	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня.
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка в процессе производственной практики, характеристика от руководителя организации
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