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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ

1.1  Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки специалистов среднего звена, в соответствии с ФГОС СПО специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части освоения квалификации: техник-технолог и основных видов профессиональной деятельности:
- Организация процесса приготовления  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
- 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.
Успешное прохождение производственной (преддипломной) практики является основой для выполнения выпускной квалификационной работы (дипломного проекта).

1.2  Цели и задачи производственной (преддипломной) практики
Производственная (преддипломная) практика направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломной работы) в организациях различных организационно-правовых форм.
Производственная (преддипломная) практика имеет целью подготовить студента к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломного проекта или дипломной работы) путём изучения и подбора необходимых материалов и документации по тематике дипломного проекта или дипломной работы; участия в  технологических и исследовательских разработках предприятия; ознакомления с производственной деятельностью предприятия и отдельных его подразделений.
Основными задачами  производственной (преддипломной) практики являются:
-  закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности обучающихся в рамках осваиваемых компетенций: организации технологического процесса приготовления  и приготовление  сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей с учетом требований к безопасности готовой продукции; оценка качества по органолептическим показателям; эксплуатации контрольно-кассовой техники  и обслуживании посетителей; использовании в технологическом процессе измерительного, механического, технологического оборудования;
-  формирование  навыков оперативного  управления работой бригады (команды);
-  освоение процессов  планирования и выполнения работы  бригады (команды); 
-  приобретение практического опыта  по организации  работы трудового коллектива, контролировать  и оценивать результаты выполнения работ исполнителями;
-  освоение современных производственных процессов и технологий;
- освоение навыков оформления и разработки  нормативно технологической и отчетной документации;
- изучение на предприятии методов расчета и оценки экономической эффективности деятельности  структурного подразделения;
- адаптация к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.
Конкретное содержание разделов определяется темой выпускной квалификационной работы (дипломного проекта или дипломной работы), поэтому прохождение практики без предварительно сформулированной темы дипломного проекта недопустимо. Все материалы, необходимые для выполнения дипломного проекта, должны сопровождаться их критическим анализом.

1.3 Формы производственной практики
Основной формой производственной (преддипломной) практики является цеховая. Проводится с обучающимися на предприятиях общественного питания города Норильска различной организационно-правовой формы. Студенты закрепляются за наставниками на рабочих местах. Руководители практики от техникума согласно графику  осуществляют общее руководство производственной (преддипломной) практикой, контроль над содержанием производственных заданий в соответствии с учебным планом и программой практики, соблюдением трудовой дисциплины обучающимися.

1.4 Место проведения производственной  практики
Практика проводится в предприятиях общественного питания города согласно прямым договорам в сроки согласно учебному плану и графику учебного процесса:
ООО «Аэролит», кафе «Поляна»
ООО «Алания», банкет-холл  «Царская трапеза»
ООО «Вегас», РЦ «Европа», ресторан «Европа»
ООО «ВиП», гриль-бар  «Beer Лога» 
ИПЕ.А. Папушев,  кафе «До До пиццерия»
ИП А.В. Матюшин, столовая «Норильского техникума промышленных технологий и сервиса»

1.5  Время проведения  производственной (преддипломной) практики

	Код профессионального модуля
	Семестр
	Количество недель
	Характер проведения  (преддипломной) практики

	ПМ 01
	восьмой
	4
	непрерывно

	ПМ 02
	
	
	

	ПМ 03
	
	
	

	ПМ 04
	
	
	

	ПМ 05
	
	
	

	ПМ 06
	
	
	



1.6  Количество часов на освоение программы производственной (преддипломной) практики:
Всего 144 часа, в том числе:
В рамках освоения ПМ 01 - 24 часов,
В рамках освоения ПМ 02 - 18 часов, 
В рамках освоения ПМ 03 - 18 часов. 
В рамках освоения ПМ 04 - 18 часов 
В рамках освоения ПМ 05 - 18 часов 
В рамках освоения ПМ 06 - 48 часов


2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ

В результате освоения рабочей программы  производственной практики (преддипломной) является сформированность у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение практического опыта в рамках модулей ППССЗ  по основным видам  профессиональной  деятельности (ВПД):

	Вид 
профессиональной деятельности
	Требования к  практическому опыту

	ПМ 01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;
организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

	ПМ 02 
Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

	разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;
приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
декорирования блюд сложными холодными соусами;
контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

	ПМ 03 
Организация процесса приготовления  и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	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;

	ПМ 04
Организация процесса приготовления  и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;
оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
контроля качества и безопасности готовой продукции;
организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;
изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

	ПМ 05
Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных десертов
	расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;
приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
приготовления отделочных видов теста для сложных холодных  десертов;
оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
контроля качества и безопасности готовой продукции;

	ПМ 06 
Организация работы структурного подразделения.
	планирования работы структурного подразделения (бригады);
оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);
принятия управленческих решений;

	ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
приготовления основных супов и соусов;
приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
подготовки гастрономических продуктов;
приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
приготовления сладких блюд;
приготовления напитков;
подготовки бара, буфета к обслуживанию; 
встречи гостей бара и приема заказа;
обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками;
приготовления и подачи горячих напитков; 
приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей;
приготовления и подачи простых закусок; 
принятия и оформления платежей; 
оформления отчетно-финансовых документов; 
подготовки бара, буфета к закрытию; 
подготовки к обслуживанию выездного мероприятия.


необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих компетенций  (ОК)  по  специальности.

	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок. 
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1.
ПК 3.2.

ПК 3.3

ПК 3.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	ПК 5.1

ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

ПК 6.5
	Участвовать в планировании основных показателей производства.
Планировать выполнение работ исполнителями.
Организовывать работу трудового коллектива.
Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	
	Выполнение работ по профессии – повар, бармен

	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ПК 2.1.

ПК 2.2

ПК 2.3
ПК 2.4
ПК 2.5
ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 4.2

ПК 4.3
ПК 5.1

ПК 5.2

ПК 5.3
ПК 5.4.
ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3.
ПК 6.4.
ПК  7.1
ПК 7.2
ПК 7.3
ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3

ПК 2.5
ПК 2.6
ПК 2.7
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 
Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
Готовить бульоны и отвары.
Готовить простые супы.
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
Готовить простые холодные и горячие соусы.
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
Готовить и оформлять салаты.
Готовить и оформлять простые холодные закуски.
Готовить и оформлять простые холодные блюда.
Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
Готовить простые горячие напитки.
Готовить и оформлять простые холодные напитки.
Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.
Обслуживать потребителей бара, буфета.
Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в процессе обслуживания.
Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.
Производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета.
Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.

	ОК 1.

ОК 2.


ОК 3.


ОК 4.


ОК 5.

ОК 6.

ОК 7.

ОК 8.


ОК 9.

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них
ответственность.
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
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3  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН  И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  ПРАКТИКИ 
3.1 Тематический план производственной (преддипломной) практики

	Код
ПК, ОК
	Наименования тем производственной (преддипломной) практики
	Количество часов по темам

	1
	2
	6

	ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 

	ПМ 01  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	
12

	
	Тема 1  Характеристика предприятия общественного питания. Инструктаж по охране труда и технике безопасности. Организация труда на производстве  при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	6


	
	Тема 2  Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент.
	6

	
ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3
 ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9
	ПМ 02  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	
12

	
	Тема 1 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложной холодной кулинарной продукции.
	6

	
	Тема 2 Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент сложной холодной кулинарной продукции.
	6

	ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9
	ПМ 03  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	
12

	
	Тема 1 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложной горячей кулинарной продукции.
	
6

	
	Тема 2 Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент сложной горячей кулинарной продукции.
	
6

	ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3
ПК 4.4
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9
	ПМ 04  Организация процесса приготовления  и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	18

	
	Тема 1-2 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	12

	
	Тема 3 Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент.
	6

	ПК 5.1 ПК 5.2
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9.
	ПМ 05  Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
	12

	
	Тема 1 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложных холодных и горячих десертов.
	6

	
	Тема 2 Составление  технологической документации на разработанный ассортимент сложных холодных и горячих десертов.
	6

	ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3
ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3
ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4
ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4
ПК 5.1, ПК 5.2
ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4, ПК 6.5
ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9
	ПМ 06  Организация работы структурного подразделения.
	78

	
	Тема 1 Расчет экономических показателей структурного подразделения. 
	6

	
	Тема  2- 3 Участие в оперативном  планировании  на предприятиях с полным циклом производства.
	12

	
	Тема 4- 5  Оценка эффективности работы структурного подразделения.
	12

	
	Работа с заданиями по дипломной работе. 
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	Подготовка отчета по практике.     
	12

	
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого:
	144



3.2  Содержание производственной (преддипломной) практики

	Код и наименование профессиональных модулей и тем производственной (преддипломной) практики
	
Содержание работ
	Объем
часов
	Уровень
освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	24

	Тема 1-2 Характеристика предприятия общественного питания. Инструктаж по охране труда и технике безопасности. Организация труда на производстве  при приготовлении полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	Содержание:
Характеристика предприятия в соответствии с особенностями производства, класса, организационно-правовой формы, местонахождения, вместимости залов, режима работы, перечня  предоставляемых услуг, контингента   питающихся, наличие филиалов  и мелкорозничной сети, структуры предприятия, состав и взаимосвязь складских, производственных, торговых, административных и технических  помещений.
Изучение правовых и нормативных документов, регламентирующих хозяйственную и коммерческую деятельность предприятия.
Изучение  должностной  инструкции работников предприятия.
Ознакомление с правилами внутреннего распорядка предприятия, с организацией охраны труда и противопожарной защиты.
Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции.
Отработка практических умений и навыков по контролю за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, требований производственному персоналу, упаковке сырья, упаковке полуфабрикатов. 
Изучение структуры производства, с организационно- технологическими связями между цехами, организацией рабочих мест в  цехах, планировкой, устройством, оснащенностью.
Изучение  порядка отпуска готовой продукции с производства.
Принимать организационные решения по процессам подготовки и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Организация технологического процесса подготовки  мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, с учетом требований к производственным цехам, организации рабочего места, требований к безопасности пищевой продукции.
Приготовление полуфабрикатов,  используя различные методы, технологическое оборудование и инвентарь. 
Осуществление контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, требований производственному персоналу, качества сырья, безопасности хранения и упаковке полуфабрикатов. 
	6
	











3















	Тема 2  Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент.

	Содержание:
Разработка ассортимента полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Расчет массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов. 
Работа со Сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов, возможных изменений в рецептуре в зависимости от наличия сырья.
	6
	



3

	ПМ 02  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	12

	Тема 1 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложной холодной кулинарной продукции.

	Содержание:
Принимать организационные решения по процессам организации технологического процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции с учетом требований к производственным цехам, организации рабочего места, требований к безопасности пищевой продукции.
Приготовление, сервировка и оформление сложных  холодных блюд, декорирования блюд сложными холодными соусами, используя различные методы, технологическое оборудование и инвентарь. 
Обеспечение контроля за безопасностью готовой продукции производства, качеством приготовления продукции производства, условиями и правилами хранения пищевых продуктов, соблюдением  работниками санитарно-гигиенический правил и техники безопасности. 
	6
	3

	Тема 2 Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент сложной холодной кулинарной продукции.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных холодных закусок, блюд и соусов.
Расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов.
Ознакомление с порядком составления  технико- технологической карты на новый вид продукции, расчета  пищевой ( энергетической) ценности внедряемого блюда или изделия, расчет калькуляции блюда и продажной цены.
	6
	3

	ПМ 03   Организация приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	12

	Тема 1 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложной горячей кулинарной продукции.
	Содержание:
Принимать организационные решения по процессам организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции с учетом требований к производственным цехам, организации рабочего места, требований к безопасности пищевой продукции.
Приготовление, выбор вариантов сервировки, оформления и способы подачи сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь.
Обеспечение контроля за безопасностью готовой продукции производства, качеством приготовления продукции производства, условиями и правилами хранения пищевых продуктов, соблюдением  работниками санитарно-гигиенический правил и техники безопасности. 
	6
	3

	Тема 2 Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент сложной горячей кулинарной продукции.

	Содержание:
Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции:
супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы.
Расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции. 
Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы.
Ознакомление с порядком составления  технико- технологической карты на новый вид продукции, расчета  пищевой ( энергетической) ценности внедряемого блюда или изделия, расчет калькуляции блюда и продажной цены.
	6
	3

	ПМ 04  Организация процесса приготовления  и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	18

	Тема 1-2 Организация труда на производстве  при приготовлении  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Содержание:
Принимать организационные решения по процессам организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий, сложных отделочных полуфабрикатов, с учетом требований к производственным цехам, организации рабочего места, требований к безопасности пищевой продукции.
Принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий с использованием различных технологий, актуальных направлений, оборудования и инвентаря.
Изготовление и оформление отделочными полуфабрикатами сложные хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, используя  различные технологии, актуальные направления, оборудование и инвентарь.
Обеспечение контроля за безопасностью готовой продукции производства, качеством приготовления продукции производства, условиями и правилами хранения пищевых продуктов, соблюдением  работниками санитарно-гигиенический правил и техники безопасности. 
	12
	3

	Тема 3 Разработка  технологической документации на разработанный ассортимент.
	Содержание: 
Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий.
Составление наряд - заказа на изготовление кондитерских изделий.
Ознакомление с порядком составления  технико- технологической карты на новый вид продукции, расчета  пищевой ( энергетической) ценности внедряемого блюда или изделия, расчет калькуляции блюда и продажной цены.
	6
	3

	ПМ 05  Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
	12

	Тема 1  Организация труда на производстве  при приготовлении  сложных холодных и горячих десертов.
	Содержание: 
Принимать организационные решения по процессам организации технологического процесса приготовления сложных холодных и горячих десертов, отделочных видов теста, с учетом требований к производственным цехам, организации рабочего места, требований к безопасности пищевой продукции.
Принимать организационные решения по процессам оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов, используя  различные технологии, актуальные направления сервировки и подачи, оборудование и инвентарь.
Обеспечение контроля за безопасностью готовой продукции производства, качеством приготовления продукции производства, условиями и правилами хранения пищевых продуктов, соблюдением  работниками санитарно-гигиенический правил и техники безопасности. 
	6
	3

	Тема 2 Составление  технологической документации на разработанный ассортимент сложных холодных и горячих десертов.

	Содержание: 
Расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта.
Ознакомление с порядком составления  технико- технологической карты на новый вид продукции, расчета  пищевой ( энергетической) ценности внедряемого блюда или изделия, расчет калькуляции блюда и продажной цены.
	6
	3

	ПМ 06  Организация работы структурного подразделения.

	48

	Тема 1  Расчет экономических показателей структурного подразделения. 








	Содержание: 
Ознакомление с основными показателями производства, утвержденным планом товарооборота на месяц. 
Выполнение расчета производственной мощности предприятия.
Выполнение расчета пропускной способности предприятия.
Выполнение расчета количества потребителей обслуживаемых за один день работы   предприятия.
Разработка производственной программы одного из цехов предприятия (согласно темы ВКР).
Участие в разработке примерного ассортимента блюд.
Выполнение расчета общего количества блюд, планируемых к выпуску и распределение их по группам (холодные, первые, вторые и сладкие)
 Выполнение расчета количества горячих и холодных напитков, мучных и кондитерских изделий, хлеба.
Составление  расчётного меню.
	6
	3

	Тема 2- 3 Участие в оперативном  планировании  на предприятиях с полным циклом производства.

	Содержание: 
Участие в составлении  производственной программы одного из цехов предприятия (согласно темы ВКР).
Составление  планового меню (расчет розничных цен на блюда).
Выполнение расчета количества сырья и продуктов, необходимых для приготовления блюд; для производства мучных кондитерских и кулинарных изделий (на основании плана-меню и Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий).
Составление заявок на получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с учетом остатков, имеющихся на производстве Оформление документов по оперативному учету движения сырья и готовой продукции (требование в кладовую, акт о продаже и отпуске изделий кухни). 
Оформление накладной на отпуск  приемку товара со склада.
Участие в управлении трудовым коллективом
Распределение сырья по цехам в соответствии с производственной программой.
Расстановка поваров по участкам работы, определение заданий поварам.
Оформление документации о результатах контроля качества продукции производства , заполнение бракеражного журнала по результатам органолептического контроля.
Оформление заборного листа.
Освоение навыков оформления отчета о работе производства за день по форме, применяемой на  предприятии (товарный отчет)
Выполнение расчета численности работников одного из цехов предприятия.
Участие в составлении графиков выхода на работу. 
Составление (совместно с руководителем структурного подразделения) табеля учета рабочего времени.
	12
	3

	Тема 4  Оценка эффективности работы структурного подразделения.

	Содержание: 
Изучение финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения предприятия.
Выполнение расчета себестоимости сырья структурного подразделения.
Проанализировать показатели загрузки зала, ассортимент, загруженность работников и другие показатели, предложить варианты решений.
Выполнение расчета дневного товарооборота структурного подразделения (сравнить показатели по товарообороту за определенный промежуток времени : декаду, месяц, квартал).
Выполнение расчета планируемого валового дохода. 
Выполнение расчета планируемой прибыли от реализации продукции собственного производства.
Выполнение расчета рентабельности продаж. 
Анализ рентабельности продаж с учетом новых блюд.
Подготовка выводов по существующей организации производства, и разработка предложений, направленных на совершенствование организации и повышение эффективности работы производства, внедрение прогрессивных технологий, улучшение качества продукции, обновление ассортимента с учетом спроса и конкурентоспособности.
	6
	3

	
	Работа с заданиями по дипломной работе. 
	30
	

	
	Подготовка отчета по практике.  
	12
	

	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	Итого часов
	144
	




4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1 Материально-техническое обеспечение

Реализация рабочей программы производственной   практики предполагает наличие механического, немеханического,  теплового и холодильного оборудования и инвентаря используемого на предприятиях общественного питания: рабочие столы, моечные ванны, стеллажи.  весы настольные, машина (привод ) универсальная с комплектом сменных механизмов (мясорубка, рыхлитель, механизм для взбивания, перемешивания, механизм для измельчения сухарей и специй), машина  овощерезательная универсальная,  рыбоочистительный механизм, мясорубка механическая, машина взбивальная, протирочные машины, бликсеры, куттеры,  котлы пищеварочные электрические, шкафы жарочные электрические, сковорода электрическая,   плиты электрические, пароконвекционные печи,  конвекционные печи, мармиты электрические, фритюрница электрическая, машина хлеборезательная, шкаф шоковой заморозки, шкаф холодильный  среднетемпературный, прилавок холодильный среднетемпературный, прилавок холодильный среднетемпературный с охлаждаемой  наприлавочной  емкостью, стол с охлаждаемой поверхностью, шкаф холодильный  низкотемпературный, льдогенератор, электрофризер, контактные грили, грили саламандра, кофемашины, машины для резки гастрономических товаров, тестораскаточная машина. 
Инструменты и приспособления:  доски разделочные, ножи «поварская тройка», ножи для карбования, набор ножей для фигурной резки сырых овощей,  ножи – секаторы для раделки птицы и дичи,  кастрюли, котел для варки рыбы, сковороды, противни, сотейники,  формы для запекания блюд, гастроемкости,  миски, инвентарь для порционирования и смешивания продуктов, вилка поварская, горка для специй, дуршлаг, сито коническое, грохот, игла поварская, игла для шпигования,  лопатки, черпаки,  шумовки, веселки, скалки для теста разные, сита разные,  терки, соусники, скребок формовочный  для масла, скребок для рыбы, тяпка для отбивания  мяса, формы для паштета, формы для желе, самбука разные, формы для заливных блюд, формы для кондитерские, тарталетницы, лопатки кондитерские, кисточки для смазывания изделий, кондитерские мешки с комплектом наконечников,  щипцы кондитерские,   столовая посуда.

4.2 Учебно-методическое  обеспечение практики
- рекомендации по заполнению дневников практики;  
- рекомендации по написанию отчета по практике;
- методические указания на выполнение выпускной квалификационной (дипломной) работы;
- задание на выпускную квалификационную (дипломную) работу в соответствии с темами выпускной квалификационной (дипломной) работы.

	№
	Тема задания ВКР
	Виды деятельности

	1
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции в кафе с итальянской кухней.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	2
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих десертов в ресторане с европейской кухней с использованием современных технологий и оборудования.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
 Организация работы структурного подразделения.


	3
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных кондитерских изделий в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
 Организация работы структурного подразделения.


	4
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной продукции из круп, бобовых и макаронных изделий в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.


	5
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных фирменных блюд в ресторане с греческой кухней
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
 Организация работы структурного подразделения.

	6
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции для шведского стола в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
 Организация работы структурного подразделения.

	7
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции из рубленого мяса в ресторане с европейской кухней.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	8
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление  изделий из дрожжевого теста в ресторане с русской кухней.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Организация работы структурного подразделения.


	9
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих фирменных блюд из мяса в ресторанной кухне.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	10
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных фирменных холодных блюд и закусок из мяса и птицы в ресторане
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	11
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной	 продукции русская кухня периода Пушкинской эпохи.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
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 работы структурного подразделения.

	12
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции из картофеля и грибов в ресторане с использованием современных технологий и оборудования.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	13
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих блюд из мяса в современной кухне ресторана.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	14
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячей кулинарной продукции для школьного питания.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
 Организация работы структурного подразделения.

	15
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции из нерыбного водного сырья в ресторане с европейской кухней
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	16
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции из свинины в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	17
	Разработка технологии и ассортимента сложной кулинарной продукции лечебно-профилактической направленности из продуктов растительного происхождения.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	18
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной	 продукции старорусской кухни в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
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 работы структурного подразделения.

	19
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих закусок при проведении банкета «фуршет» в ресторане.
	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.

	20
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции в специализированном кафе.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
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.

	21
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции для свадебных банкетов в ресторане
	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.

	22
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных десертов в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
Организация работы структурного подразделения.

	23
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных изысканных салатов в ресторане с европейской кухней.
	
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	24
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной	 продукции для ресторана с вегетарианской кухней
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	25
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных вторых горячих блюд из мяса диких животных в ресторане с русской кухней.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
 Организация работы структурного подразделения.

	26
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	27
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из птицы и пернатой дичи.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	28
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы в кафе.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	29
	Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления сложных блюд из тушеного мяса в ресторанной кухне
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.

	30
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд и закусок из рыбы в ресторане.
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
Организация работы структурного подразделения.
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной (преддипломной) практики осуществляет руководителем практики в процессе ее прохождения, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения работ по видам профессиональной деятельности. 

	Результаты обучения

	Формы и методы контроля и оценки результатов преддипломной практики

	разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	декорирования блюд сложными холодными соусами 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	
контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля качества и безопасности готовой продукции
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля качества и безопасности готовой продукции
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	планирования работы структурного подразделения (бригады)
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады)
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	принятия управленческих решений
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.


6 ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ)

В результате освоения  программы производственной (преддипломной) практики обучающиеся проходят  промежуточную  аттестацию в форме дифференцированного зачёта. Количество времени на дифференцированный зачёт 6 часов.
Дифференцированный зачет по производственной (преддипломной) практике выставляется по результатам собеседования и на основании данных: отчета по практике, оформленного дневника практики с отзывом руководителя практики от предприятия с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.
