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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Учебная практика является обязательным разделом (ППКРС) программы подготовки квалификационных рабочих служащих, обеспечивающей реализацию Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО). Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.
Целью практикиявляется комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по профессии. 
Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, сроки проведения устанавливаются образовательным учреждением в соответствии с ППКРС образовательного учреждения.
Учебная ППКРС практика по профессии проводится вобразовательным учреждением в рамках профессиональных модулей и может реализовываться как концентрированно, в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 
Практика по профессии направлена на освоение обучающимися общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта.
Программа учебной практики согласована с организациями, участвующими в проведении практики. 
Одной из составляющей программы практики является разработка форм и методов контроля для оценки результатов освоения общих и профессиональных компетенции.  Выделяются виды работ, необходимые для овладения конкретной профессиональной деятельностью и включенные в рабочую программу модулярабочую программу модуля. 
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2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ
2.1. Область применения программы
Программа учебной практики (далее программа практики) – является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09.  «Повар, кондитер» в части освоения видов профессиональной деятельности (ВПД).
ПМ 04.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

В процессе освоения ПМ обучающиеся должны овладеть общими компетенциями (ОК):
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой длявыполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностноеразвитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке сучетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанноеповедение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективнодействовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном иностранном языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Рабочая программа учебной практики может быть использована в программах дополнительного профессионального образования: в программах повышения квалификации работников общественного питания и в программах переподготовки на базе профессионального образования. Опыт работы не требуется.
2.2 . Количество часов, отводимое на освоение программы учебной практики: всего 108 часов

3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ
3.1. Объем и виды практики по профессии: 43.01.09. «Повар, кондитер»            
	Вид практики
	Количество часов
	Форма проведения
	Семестр

	Учебная практика
	
	
	

	[bookmark: _Hlk309293740][bookmark: _Hlk308276320] ПМ.04
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	108
	Рассредоточенная
	6


	Итого
	108
	
	





3.3. Содержание учебной практики по профессиональному модулю
ПМ.04Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
Цели и задачи учебной практики.
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и следующими профессиональными компетенциямиобучающейся в ходе освоения программы учебной практики должен:
ВД 4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.
ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь практический опыт:
· подготовки, уборки рабочего места;
· подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
· приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
· ведения расчетов с потребителями.
· уметь:
· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
· иметь знания:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;
· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;
· правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных







3.2.1 Содержание учебной
практики по профессиональномумодулю04.
учебная практика
Количество часов:108 часов
Форма проведения: рассредоточенная
Отчетная документация: - дневник по учебной практике
 - технологические карты
- приложения (фото-, видеоматериалы)

	Коды ПК
	[bookmark: _Hlk308540346]Виды работ

	Контроль и оценка результатов освоения ПК

	ПМ.04



ВД 4
ПК 4.1.ПК 4.2. ПК 4.3.
ПК4.4. 
ПК 4.5.


     
	Виды работ:
Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. Подбор необходимой посуды и инвентаря, подготовка оборудования к работе.
1. Технология приготовления компотов из свежих плодов и ягод; из сухих плодов, фруктов и ягод.  Соблюдение режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
2. Технология приготовления желированных сладких блюд. Приготовление желе из клюквы, смородины, лимона, апельсинов. Оформление и подача. Требования к качеству.
3. Технология приготовления желированных сладких блюд.
Приготовление желе молочного, ягодно - фруктового многослойного.
4. Технология приготовления крема, крема ванильного из сметаны. Требования к качеству, условия и срок хранения.
5. Технология приготовления горячих сладких блюд: медовая груша в слоеном тесте с пряностями, банановый десерт, штрудель яблочный.
6. Технология приготовления киселей из свежих ягод, яблок, клюквы, ягодного экстракта, кисель молочный. Требования к качеству, условия и срок хранения.
7. Технология приготовления мусса, самбука: мусс клюквенный, мусс яблочный; самбук абрикосовый.
Оформление и подача.  Требования к качеству, условия и срок хранения.
8. Технология приготовления горячих сладких блюд: «Пудинг рисовый», «Шарлотка с яблоками», «Корзиночки с яблоками». Оформление и подача.  Требования к качеству, условия и срок хранения. 
9. Технология приготовления горячих сладких блюд: «Пудинг сухарный», каша «Гурьевская», пудинга манного с сухофруктами. Оформление и подача.  Требования к качеству, условия и срок хранения.
10. Технология приготовления горячих сладких блюд: «Яблоки, жареные в тесте»; «Гренки с плодами и ягодами». Оформление и подача.  Требования к качеству, условия и срок хранения.
11. Технология приготовления горячих напитков: чая, кофе, какао, шоколада. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Температура подачи. Выбор посуды для подачи.
12. Технология приготовления холодных напитков: напиток «Петровский», напиток молочный прохладительный с джемом, молочные коктейли. Требования к качеству, условия и срок хранения. Температура подачи. Выбор посуды для подачи.
13. Технология приготовления холодных напитков: напиток «Лимонный», «Чай холодный», «Кофе-глясе». Требования к качеству, условия и срок хранения. Температура подачи. Выбор посуды для подачи.
14. Технология приготовления холодных напитков: «Малиновый айс-крим», «Ананасовый фраппе». Требования к качеству, условия и срок хранения. Температура подачи. Выбор посуды для подачи.
15. Технология приготовления холодных напитков: «Мохито безалкогольный классический», «Мохито с клубникой».
16. Технология приготовления фруктовых салатов: салат из сезонных фруктов и ягод; салат из апельсинов, яблок, банана с разнообразными заправками.
17. Технология приготовление пудингов: пудинг шоколадно-ванильный, пудинг шоколадный.  Выбор посуды для подачи. Оформление.
18. Дифференцированный зачет.
	Текущий контроль в процессе практики.
Проверка отчетной документации и выставление отметки за учебную и отчетную документацию.



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK41]4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению учебной практики.
Реализация программы профессионального модуляучебнойпрактики предполагает наличие: кухни ресторана и кондитерского цеха.
Оборудование кухни ресторана:
Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов:
Весоизмерительное оборудование весы настольные (электронные); холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок – витрина.
Механическое оборудование:блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания),мясорубка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, рыбочистка.
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик. Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. Вспомогательное оборудование: 
Столпроизводственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная.Инвентарь,инструменты,
кухонная посуда:функциональныеемкости изнержавеющей сталидля хранения итранспортировки,набор разделочныхдосок (деревянных смаркировкой или изпластика с цветовоймаркировкой (длякаждой группыпродуктов),подставка дляразделочных досок,мерный стакан,венчик, миски(нержавеющаясталь), сито, шенуа
лопатки(металлические),тяпка, тендрайзерручной, пинцет,щипцы кулинарные,набор ножей«поварская тройка»,мусат для заточкиножей, корзины дляорганических и неорганических ножей.



Расходные материалы:
стрейч-пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.

Оборудование кондитерского цеха:
Отделение для хранениясуточного запаса сырья и подготовки киспользованию.
Весоизмерительноеоборудование: весынастольныеэлектронные, весынапольные.
Холодильноеоборудование: Шкаф холодильный, шкаф морозильный. Оборудование дляупаковки, оценкикачества и безопасностипищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машинадля вакуумнойупаковки. Вспомогательноеоборудование: стеллажстационарный, стеллажпередвижной, поддоны, полки, производственный стол, моечная ванна двух иличетырехсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухоннаяпосуда: мерныйинвентарь, функциональныеемкости изнержавеющей стали, набор разделочныхдосок (деревянных илииз пластика с маркировкой «КЦ»)набор мерных ножей, нож, венчик, сито, совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора. Отделение тестомесильное весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.
Механическое оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная машина илиуниверсальный привод с взбивалкой, миксер. Вспомогательное оборудование: Стеллаж, полки, производственный стол, табурет низкий для дежи (котлов). 
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли, функциональные емкости изнержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический.
Отделение для расстойки. Тепловое оборудование, шкаф для расстойки теста. Вспомогательное оборудование: табурет низкий для дежи (котлов). Отделение дляразделки теста. 
					

[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Реализация производственной программы предполагает наличие у образовательного учреждения договоров с базовыми предприятиями в соответствии с профилем профессии.

4.2. Информационное обеспечение организации и проведения учебной практики, рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
1.Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 «Технология продукции общественного питания» утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации.
2.Учебный план по профессии.
3.Положение об учебной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования (приказ Минобразования и науки России от 24.02.2009г. №142)
4.Методические рекомендации по планированию и организации учебной практики, перечень утвержденных заданий по видам и этапам практики, рекомендации по выполнению отчетов по практике, оценочные материалы в условиях действия Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, разработанные образовательным учреждением.
5.Единый тарифно-квалификационный справочник работ и рабочих профессий.
-перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, рекомендуемых для выполнения заданий и этапов практики;
Основные источники: 
Для преподавателей

Печатные издания:
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.
3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.
4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.
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. 1324-03Гигиенические 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»]. – Режим доступаhttp://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

Дополнительные источники:
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

С целью методического обеспечения прохождения   учебной практики разработаны методические рекомендации для обучающихся.
4.3. Общие требования к организации учебной практики
- освоению программы практики должно предшествовать, или идти параллельно, изучение общепрофессиональных дисциплин и МДК соответствующего профиля.Освоению ПМ предшествует обязательное изучение учебных дисциплин:
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Рисование и лепка
ОП.09Безопасность жизнедеятельности.
ОП.10 Деловая культура
Профессиональные модули
Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности.

4.4. Кадровое обеспечение организации и проведения учебной практики
4.4.1.Требования к квалификации педагогическихкадров осуществляющих руководство практикой в образовательном учреждении:
  наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля и специальности.
4.4.2.Требования к квалификации специалистов, осуществляющих руководство практикой в организации.
Инженеры, мастера или иные технические кадры: 
  наличие высшего или среднего специального профессионального образования, соответствующего профилю модуля и специальности.
 Инженерно-педагогический состав: 
 - наличие высшего профессионального образования;
  -опыт профессиональной деятельности в организациях профессиональной сферы;
  - стажировка в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Мастера:
      - наличие квалификации не менее чем на разряд выше разряда выпускника;
      - стажировка в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года;
      -опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.
Контроль и оценка результатов освоение учебной практики
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	
Основные показатели оценки результата
	   Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 4.1
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие видувыполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья(вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитковтребованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборовтребованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	· экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
заданий по учебной практике;

· Промежуточная аттестация:
· выполнения заданий экзамена по модулю;
· экспертная оценка защиты отчетов по учебной пратике


	ПК 4.2.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитковтребованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовыххолодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:
· соответствие температуры подачи;
· аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)
· соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
· гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовыххолодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос.
	· экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
заданий по учебной практике;

· Промежуточная аттестация:
· выполнения заданий экзамена по модулю;
· экспертная оценка защиты отчетов по учебной пратике.
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Государственное автономное профессиональное
образовательное учреждение
Московской области
«Губернский колледж»

ДНЕВНИК
ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 
Профессия  __________________________

г.Серпухов
                     ПМ __________________________________ 

Обучающегося (йся)________________________________________________
Фамилия, И.О., номер группы
Руководитель практики:	_________________________	
	Фамилия, И.О.
Мастер производственного обучения:  							
      Фамилия, И.


Внутренние страницы дневника
учебной практики.
	


Дни 
недели
	Дата
	Описание 
ежедневной работы
	Оценка/
подпись куратора 

	1
	2
	3
	4

	ПОНЕДЕЛЬНИК
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	ВТОРНИК
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	СРЕДА
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	ЧЕТВЕРГ
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	ПЯТНИЦА
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	










[bookmark: _GoBack]Подпись руководителя практики от ОУ               ______________________ 





3.2.  Аттестационного листа по практике
(заполняется на каждого обучающегося)
	АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ
_________________________________________________________________,
ФИО
Обучающийся(аяся) на _____ курсе по профессии СПО ________ _________________
      код и наименование
прошел(ла) учебную / производственную практику по профессиональному модулю _____________________________________________________________________________________                                         наименование профессионального модуля/ей

в объеме ______ часов с «___»_____20__ г. по «___»_______20__ г.
в организации _____________________________________________________________________________________
наименование организации, юридический адрес


	*Виды работ
	**Основные показатели оценки результата 
	Код компетенции
(ПК)
	***Оценка


	ПМ 04
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



