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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ
2 
1.1  Область применения рабочей программы

Рабочая программа производственной 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 профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части освоения квалификаций: Техник- технолог и основных видов профессиональной деятельности:
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.

1.2 Цели и задачи производственной (по профилю специальности) практики
Целью производственной  практики является комплексное освоение обучающимся всех видов профессиональной деятельности по профессии/специальности среднего профессионального образования (далее - СПО), формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта практической работы обучающимися по специальности.
В части освоения основных видов профессиональной деятельности, обучающиеся выполняют работы по профессиям 11176 Бармен, 16675 Повар.
Задачами  производственной (по профилю специальности) практики являются:
- закрепление теоретических знаний, углубление теоретической подготовки,   приобретение практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ППКРС по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности,
- закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся в рамках осваиваемой специальности: Технология продукции общественного питания (техник-технолог), 
- развитие общих и профессиональных компетенций, 
- освоение современных производственных процессов,
- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.

1.3 Формы производственной (по профилю специальности) практики
Основной формой производственной  практики является цеховая. Проводится с обучающимися на предприятиях общественного питания города Норильска в соответствии с договорами, заключенными между техникумом и руководителями предприятий. Обучающиеся закрепляются за наставниками на рабочих местах. Мастера производственного обучения согласно графику осуществляют общее руководство производственной (по профилю специальности) практикой, контроль над содержанием производственных заданий в соответствии с учебным планом и рабочей программой практики, соблюдением трудовой дисциплины обучающимися.



1.4 Места проведения производственной (по профилю специальности) практики
Практика проводится на предприятиях общественного питания города согласно прямым договорам в сроки согласно учебному плану и графику учебного процесса:
ООО «Норильскникельсервис»,  ресторан «Лама»
ООО «НТПО», ТС «Подсолнух», производственный  цех;
ООО «Аэролит», кафе «Поляна»
ООО «Алания», банкет-холл  «Царская трапеза»
ООО «Вегас», РЦ «Европа», ресторан «Европа»
ООО  «ВиП», гриль-бар  «Beer Лога» 
ИП Е.А. Папушев,  кафе «До До пиццерия»
ИП А.В. Матюшин, столовая «Норильского техникума промышленных технологий и сервиса»

1.5 Время проведения производственной (по профилю специальности) практики
_
	Код профессионального модуля
	Семестры
	Количество недель
	Характер проведения  производственной  практики

	ПМ 03.
	четвертый, шестой
	4,7
	непрерывно

	ПМ 04.
	восьмой
	4
	непрерывно

	ПМ 05.
	шестой
	1,7
	непрерывно

	ПМ 06.
	восьмой
	4
	непрерывно

	ПМ 07.
	шестой
	1,6
	непрерывно



1.6 Количество часов на освоение рабочей программы производственной (по профилю специальности) практики

Всего 576  часов, в том числе:
В рамках освоения ПМ 03. – 168 часов,
В рамках освоения ПМ 04. – 144 часа,
В рамках освоения ПМ 05.  -   60 часов,
В рамках освоения ПМ 06 –   144 часа,
В рамках освоения ПМ 07.  -   60 часов.


2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений и приобретение практического опыта в рамках модулей ППССЗ по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):

	Вид 
профессиональной деятельности
	Требования к умениям, практическому опыту

	ПМ.03. Организация процесса приготовления  и приготовление 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;
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;

	ПМ.04. Организация процесса приготовления  и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	уметь:
- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 
- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 
- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 
- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, 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;
иметь практический опыт:
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 и горячих десертов
	уметь:
- органолептически оценивать качество продуктов; 
- использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 
- выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;
- принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 
- оценивать качество и безопасность готовой продукции;
- оформлять документацию.
иметь практический опыт:
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.

	уметь:
- рассчитывать выход продукции в ассортименте;
- вести табель учета рабочего времени работников;
- рассчитывать заработную плату; 
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 
- организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
- организовывать работу коллектива исполнителей; 
- разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию; 
-оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
иметь практический опыт:
- 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 (повар, бармен).
	уметь:
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
- обрабатывать различными методами овощи и грибы;
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов, охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;
- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
- оценивать качество готовых блюд;
иметь практический опыт:
- 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;

	
	уметь:
- подготавливать  бар, буфета к обслуживанию;
- обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
- принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам продукции бара, буфета;
- готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления;
- эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил;
- готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования  к процессу приготовления;
- соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;
- производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию;
- осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, буфете;
- оформлять отчетно-учетную документацию;
- соблюдать правила профессионального этикета;
-  соблюдать правила личной гигиены;
иметь практический опыт:
- 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 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

	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
	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.

	Выполнение работ по профессии- бармен

	ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3

ПК 2.4

ПК 2.5
ПК 2.6
ПК 2.7
	Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.
Обслуживать потребителей бара, буфета.
Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в процессе обслуживания.
Вести учетно-отчетную документацию в соответствии с нормативными требованиями.
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.



59

3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ
3.1 Тематический план производственной (по профилю специальности) практики

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

	1
	2
	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.
	168

	
	Раздел 1   Приготовление сложных супов, соусов, сложных блюд из овощей, грибов, сыра.
	60

	
	Тема 1.1-1.2  Организация и приготовление сложных горячих супов (пюреобразных, прозрачных).
	12

	
	Тема 1. 3-1.4  Организация и приготовление сложных горячих супов (национальных).
	12

	
	Тема 1.5  Организация и приготовление  сложных горячих соусов.
	6

	
	Тема 1.6    Организация и приготовление  сложных горячих  блюд из жареных овощей.
	6

	
	Тема 1.7  Организация и приготовление   горячих  блюд из тушеных  овощей.
	6

	
	Тема 1.8  Организация и приготовление  сложных горячих  блюд из запеченных  овощей.
	6

	
	Тема 1.9   Организация и приготовление  сложных комбинированных блюд из овощей,  грибов и сыра.
	6

	
	Тема 1.10  Организация и приготовление   горячих  блюд из разных типов сыров.
	6

	
	Раздел 2 Приготовление сложных горячих блюд из мяса, рыбы, птицы.

	108

	
	Тема 2.1 – 2.2  Организация и  приготовление  сложных горячих блюд из жареного мяса.
	12

	
	Тема 2.3 Организация и  приготовление   сложных горячих блюд  из запеченного мяса.
	6

	
	Тема 2.4  Организация и  приготовление  из тушеного мяса, субпродуктов.
	6

	
	Тема 2.5   Приготовление сложных блюд из рубленой массы мяса.
	6

	
	Тема 2.6 -2.7 Организация и  приготовление  сложных блюд из жареной рыбы.
	12

	
	Тема 2.8   Организация и  приготовление    сложных блюд  из отварной, припущенной  и тушеной рыбы и нерыбных продуктов моря.
	6

	
	Тема 2.9  -2.10 Организация и  приготовление      сложных блюд  из запеченной рыбы.
	12

	
	Тема 2.11  Организация и  приготовление  сложных блюд  из рубленой массы из рыбы.
	6

	
	Тема 2.12-2.13   Организация и  приготовление   сложных блюд из жареной птицы.
	12

	
	Тема 2.14  Организация и  приготовление   сложных блюд из запеченной  и тушеной птицы.
	6

	
	Тема 2.15 -2.16  Организация и  приготовление  банкетных блюд  из фаршированной птицы.
	12

	
	Тема 2.17   Организация и  приготовление  сложных блюд из рубленой массы из птицы.
	6

	
	Дифференцированный зачет.
	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
	144

	
	Раздел 1 Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	36

	
	Тема 1.1  Организация  и приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	6

	
	Тема 1.2  Организация  и приготовление начинок,  сиропов,  глазури, помады.
	6

	
	Тема 1.3  Организация  и приготовление витушки с повидлом,  рулета с маком.
	6

	
	Тема 1.4  Организация  и приготовление кексов, дрожжевой ромовой бабы, куличей.
	6

	
	Тема 1.5  Организация  и приготовление плетенок, хал, кренделей.
	6

	
	Тема 1.6 Организация  и приготовление праздничного хлеба.
	6

	
	Раздел 2  Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов.
	24

	
	Тема 2.1-2.2  Организация  и приготовление сливочного «Шарлотт», крема «Гляссе»
	12

	
	Тема 2.3  Организация  и приготовление  крема « Зефир», белкового крема.
	6

	
	Тема 2.4   Организация  и приготовление сложных отделочных полуфабрикатов.
	6

	
	Раздел 3  Приготовление  мелкоштучных кондитерских изделий.
	42

	
	Тема 3.1 Организация  и приготовление бисквитных мелкоштучных кондитерских изделий.
	6

	
	Тема 3.2 Организация  и приготовление песочных мелкоштучных кондитерских изделий.
	6

	
	Тема 3.3 Организация  и приготовление слоеных пирожных.
	6

	
	Тема 3.4 Организация  и приготовление  пирожных из воздушного, воздушно-орехового и миндального теста.
	6

	
	Тема 3.5 Организация  и приготовление  пирожных из заварного  теста.
	6

	
	Тема 3.6 Организация  и приготовление  пирожных из пресного сдобного, пряничного и вафельного теста.
	6

	
	Тема 3.7 Организация  и приготовление  мелкоштучных  крошковых пирожных.
	6

	
	Раздел 4  Приготовление  тортов.
	42

	
	
Тема 4.1-4.3  Организация  и приготовление праздничных тортов.
	18

	
	
Тема 4.4 -4.5 Организация  и приготовление фирменных  тортов.
	12

	
	
Тема 4.6   Организация  и приготовление сложных тортов пониженной калорийности.
	
6

	
	
Дифференцированный зачет.
	
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.
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	Раздел 1  Приготовление сложных холодных десертов.

	18

	
	Тема 1.1 Организация и приготовление муссов, кремов, суфле, парфе.
	6

	
	Тема 1.2-1.3 Организация и приготовление террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже.
	12

	
	Раздел 2  Приготовление сложных горячих десертов.
	42

	
	Тема 2.1-2.2  Организация  процесса приготовления  и приготовление суфле, пудингов.
	12

	
	Тема 2.3 Организация  процесса приготовления  и приготовление овощных кексов, гурьевской каши.
	6

	
	Тема 2.4 -2.5  Организация  процесса приготовления  и приготовление шоколадно-фруктового фондю, снежков из шоколада.
	12

	
	Тема 2.6  Организация  процесса приготовления  и приготовление сложных горячих десертов фламбе.
	6

	
	Дифференцированный зачет.
	6

	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.
	144

	
	Раздел 1. Управление структурным подразделением организации.
	144

	
	Тема 1.1 Ознакомление с   планированием деятельности предприятия общественного питания.
	6

	
	Тема 1.2 -1.3 Ознакомление с основными показателями производства.
	12

	
	Тема 1.4-1.5 Ознакомление с методикой расчета экономических показателей структурного подразделения организации.  
	12

	
	Тема 1.6 – 1.7 Ознакомление с организацией работы основных производственных цехов.
	12

	
	Тема 1.8 - 1.9 Ознакомление с организацией труда работников на производстве.
	12

	
	Тема 1.10-1.11  Ознакомление с нормативной документацией предприятия.
	12

	
	Тема 1.12- 1.13  Учет поступления сырья на предприятие.
	12

	
	Тема 1.14 - 1.15  Ознакомление с оформлением документов на заказ сырья со склада предприятия.
	12

	
	Тема 1.16 - 1.21  Ознакомление с порядком заполнения унифицированных форм первичной учетной документации предприятия.
	36

	
	Тема 1.22   Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями.
	6

	
	Дифференцированный зачет.              
	6

	
	Экзамен (квалификационный)
	6

	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 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6,
ПК 2.7

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5. ОК 6


	ПМ 07.  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. (Выполнение работ по профессии повар, бармен)
	60

	
	Раздел 1  Технология обработки сырья,  приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса.
	18

	
	Тема 1.17  Приготовление и оформление  простых блюд и гарниров  из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий,  блюд из яиц и творога, мучных блюд, супов и соусов.
	6

	
	Тема 1.18 Технология приготовления и оформление блюд из мяса, рыбы и домашней птицы.

	6

	
	Тема 1.19 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков.
	6

	
	Раздел 2  Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей.
	42

	
	Тема 2.8  Технология приготовления  и подача горячих смешанных напитков.
	6

	
	Тема 2.9. Технология приготовления  и оформление  смешанных напитков в баре.
	6

	
	Тема 2. 10 Технология приготовления и подача напитков для компании, коктейлей- диджестивов.
	6

	
	Тема 2.11 Технология приготовления  коктейлей-аперитивов, экзотических и  эксклюзивных коктейлей
	6

	
	Дифференцированный зачет.
	6

	
	Экзамен (квалификационный)
	12





3.2  Содержание производственной (по профилю специальности) практики

	Наименование 
профессиональных модулей и тем производственной практики
	
Содержание работ
	Объем 
часов
	уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 03. Организация приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	168

	Раздел 1   Приготовление сложных супов, соусов, сложных блюд из овощей, грибов, сыра.
	60

	Тема 1.1-1.2  Организация и приготовление сложных горячих супов (пюреобразных, прозрачных).
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных  супов.
Определение качества сырья  и продуктов органолептическим способом.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Организация рабочего места повара, подбор необходимого оборудования и инвентаря. 
Организация  технологического процесса  приготовления сложных супов, применяя различные технологии, оборудование, инвентарь.
Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ  для приготовления сложных супов.
Приготовление специальных гарниров к сложным  прозрачным  и пюреобразным супам.
Сервировка, оформление и выбор вариантов подачи   сложных супов.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд.
Принимать организационные решения по процессам приготовления блюд.
	12
	






2

	Тема 1. 3-1.4  Организация и приготовление сложных горячих супов (национальных).
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных  супов.
Определение качества сырья  и продуктов органолептическим способом.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Организовать  технологический процесс  приготовления сложных национальных  супов, применяя  различные технологии,  оборудование и инвентарь.
Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ  для приготовления сложных супов.
Сервировка, оформление и выбор вариантов подачи   сложных супов.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд, соблюдение температурного и санитарного  режима при подаче и хранении супов.
	12
	




2



	Тема 1.5  Организация и приготовление  сложных горячих соусов.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных  соусов.
Организация  производства в горячем цехе, подбор необходимого оборудования и инвентаря. 
Определение качества сырья органолептическим способом.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании заготовок  для сложных  горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов.
Выполнение технологического процесса приготовления сложных соусов, с использованием различных технологий.
Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ, вкусовых добавок, вина и других алкогольных напитков для  сложных горячих соусов.
Освоение правил соусной композиции горячими соусами.
Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче. 
	6
	






2

	Тема 1.6    Организация и приготовление  сложных горячих  блюд из жареных овощей.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных горячих  блюд из овощей.
Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Выполнение технологических операций приготовления  блюд из жареных овощей.
Подбор пряностей и приправ, вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами.
Сервировка, оформление и выбор вариантов подачи  блюд из овощей.
Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче.
	6
	




2

	Тема 1.7  Организация и приготовление  сложных горячих  блюд из тушеных  овощей.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных горячих  блюд из овощей.
 Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Выполнение технологических операций приготовления соусов, блюд из тушеных овощей, с использованием различных технологий.
Подбор пряностей и приправ, вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами.
Сервировка, оформление и выбор вариантов подачи  блюд из овощей.Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче.
	6
	


2

	Тема 1.8  Организация и приготовление  сложных горячих  блюд из запеченных  овощей.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных горячих  блюд из овощей.
Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Выполнение технологических операций приготовления начинок, соусов,  блюд из запеченных овощей (фаршированных), с использованием различных технологий.
Подбор пряностей и приправ, вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами.
Сервировка, оформление и выбор вариантов подачи  блюд из овощей, грибов и сыра.
Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче.
	6
	




2

	Тема 1.9  Организация и приготовление  сложных комбинированных блюд из овощей,  грибов и сыра.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных горячих  блюд из овощей, грибов,сыра.
Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Выполнение технологических операций приготовления соусов для сложных горячих блюд, приготовления  комбинированных блюд из овощей,  грибов и сыра с использованием различных технологий.
Подбор пряностей и приправ, вариантов сочетания основных продуктов с другими ингредиентами.
Сервировка, оформление и выбор вариантов подачи  блюд из овощей, грибов и сыра.
Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче.
	6
	





2




	Тема 1.10  Организация и приготовление  сложных горячих  блюд из разных типов сыров.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных горячих  блюд из овощей, грибов и сыра.
Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Выполнение технологических операций приготовления блюд из сыра с использованием различных технологий.
 Правила приготовления  сложных горячих блюд из разных типов сыров.
Освоение традиционных и современных  вариантов сочетаемости вина и фруктов с сыром.
Сверировка, оформление и выбор вариантов подачи блюд.
Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче.
	6
	


2

	Раздел 2  Приготовление сложных горячих блюд из мяса, рыбы, птицы.
	108

	Тема 2.1 -2.2  Организация и  приготовление      сложных горячих блюд из жареного мяса.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности, ПБ. Организовать рабочее место, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из жареного мяса, с использованием различных технологий.
Расчет массы продуктов и составление технологических карт на блюда
Разработка ассортимента сложных горячих блюд из мяса.
Нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, подбирать  пряности и приправы при приготовлении блюд, приготовление  порционных блюд из жареного,  блюд из мяса (грудинка фаршированная, поросенок жареный), начинок и фаршей, производить  нарезку и порционирование  мяса в горячем виде.
Выбор режимов и способов тепловой обработки различных блюд.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из мяса.
Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении  блюд. 
Сервировка,  варианты оформления, способы подачи сложных горячих блюд.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд из мяса.
	12
	








2

	Тема 2.3  Организация и  приготовление      сложных горячих блюд  из запеченного мяса.
	Содержание:
Организовать рабочее место, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Разработка ассортимента сложных горячих блюд из мяса.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из запеченного  мяса (голубцы, солянка сборная мясная на сковороде). Техника выполнения действий в соответствии с типом мяса.
Правила выбора полуфабрикатов из мяса и субпродуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению сложных блюд из мяса. 
Правила вариантов сочетания мяса с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд.   
Соблюдение  температурного режима при подаче и хранении сложных горячих блюд.
Варианты оформления и  подачи сложных блюд из мяса.
	6
	




2

	Тема 2.4   Организация и  приготовление  сложных горячих  блюд   из тушеного мяса и субпродуктов.
	Содержание:
Организовать рабочее место, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из отварного, тушеного мяса   с использованием различных технологий.
Сервировка,  варианты оформления, способы подачи сложных горячих блюд. Правила вариантов сочетания мяса с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд.   
Соблюдение  температурного режима при подаче и хранении сложных блюд. Разработка ассортимента сложных горячих блюд из мяса
	6
	



2

	Тема 2.5   Приготовление  сложных блюд из рубленой массы мяса.
	Содержание:
Организовать рабочее место, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Разработка ассортимента сложных горячих блюд из мяса.
Выполнение операций технологического процесса приготовления изделий  из натуральной и котлетной массы (котлеты, запеченные под молочным соусом, рулет мясной, зразы рубленые, бифштекс рубленый, шницель рубленый натуральный).
Выбор режимов и способов тепловой обработки различных блюд.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из мяса.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд из мяса.
	6
	





2

	Тема 2.6 -2.7   Организация и  приготовление  сложных блюд из жареной рыбы.
    
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Разработка ассортимента сложных горячих блюд из рыбы
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из жареной  рыбы (зразы донские, рыба жареная с зеленым маслом, рыба папьет, рыба грилье), с использованием различных технологий.
Расчет массы продуктов и составление технологических карт на блюда
Подбирать  пряности и приправы при приготовлении блюд. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости  и основного сырья и дополнительных ингредиентов.
Приготовление горячих блюд из рыбы, производить  нарезку и порционирование рыбы в горячем виде.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из рыбы.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд
	12
	



2






	Тема 2.8   Организация и  приготовление    сложных блюд  из отварной, припущенной  и тушеной рыбы и нерыбных продуктов моря.  
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из отварной, припущенной  тушеной рыбы с использованием различных технологий.
Разработка ассортимента сложных горячих блюд.
Подбирать  пряности и приправы при приготовлении блюд.
Приготовление горячих блюд из рыбы, производить  нарезку и порционирование рыбы в горячем виде.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из рыбы.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд
	6
	






2

	Тема 2.9-2 .10  Организация и  приготовление      сложных блюд  из запеченной рыбы.
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из запеченной рыбы ( «рыба по –московски», целиком- в банкетном исполнении), с использованием различных технологий.
Разработка ассортимента сложных горячих блюд.
Подбор  пряностей и приправ  при приготовлении блюд.
Приготовление горячих блюд из рыбы, производить  нарезку и порционирование рыбы в горячем виде.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из рыбы.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд. Осуществление контроля безопасности готовых блюд
	12
	




2






	Тема 2.11  Организация и  приготовление  сложных блюд из рубленой массы из рыбы.
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных блюд из рыбной котлетной массы, фаршированных блюд, блюд из нерыбных водных продуктов с использованием различных технологий.
Разработка ассортимента сложных горячих блюд, расчет массы продуктов и составление технологических карт на блюда.
Подбирать  пряности и приправы при приготовлении блюд.
Приготовление изделий,  определение  степени  готовности и качества блюд.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд.
Осуществление контроля безопасности готовых блюд.
	6
	





2



	Тема 2.12 -2.13   Организация и  приготовление      сложных блюд из жареной птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Принятие организационных решений по  процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных жареных блюд из птицы, подбор  пряностей и приправ при приготовлении блюд.
с использованием различных технологий. 
Разработка ассортимента сложных горячих блюд, расчет массы продуктов и составление технологических карт на блюда.
Приготовление гарниров, заправок, соусов горячих блюд из птицы.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из птицы.
Производить  нарезку и порционирование птицы, приготовленной целой тушкой.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд из птицы 
Осуществление контроля безопасности готовых блюд.
	12
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	Тема 2.14   Организация и  приготовление   сложных блюд из запеченной  и тушеной птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Принятие организационных решений по  процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Совершенствование навыков  организации  технологического процесса приготовления сложных тушеных  и запеченных  блюд из птицы, с использованием различных технологий. 
Разработка ассортимента сложных горячих блюд.
Подбирать  пряности и приправы при приготовлении блюд.
Приготовление гарниров, заправок, соусов горячих блюд из птицы.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из птицы.
Производить  нарезку и порционировать различными способами блюда  из птицы целой тушкой.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд из птицы 
Осуществление контроля безопасности готовых блюд.
	6
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	Тема 2.15 -2.16  Организация и  приготовление   банкетных блюд  из фаршированной птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Принятие организационных решений по  процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
Выполнение операций технологического процесса приготовления сложных  блюд из фаршированной птицы, целиком – в банкетном исполнении, с использованием различных технологий. 
Разработка ассортимента сложных горячих блюд.
Подбирать  пряности и приправы при приготовлении блюд.
Приготовление гарниров, заправок, соусов горячих блюд из птицы.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из птицы.
Производить  нарезку и порционирование птицы, приготовленной целой тушкой.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд из птицы 
Осуществление контроля безопасности готовых блюд.
	12
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	Тема 2.17   Организация и  приготовление  сложных блюд из рубленой массы из птицы.
	Содержание:
Принятие организационных решений по  организации технологического процесса  приготовления сложной горячей кулинарной продукции, контроль качества и безопасности.
Организация рабочего места,  подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Совершенствование навыков  организации  технологического процесса приготовления  рубленых массы (натуральной рубленой, котлетной массы, кнельной массы) с использованием различных технологий. 
Расчет массы продуктов и составление технологических карт на блюда
Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья, продуктов при приготовлении и отпуске блюд
Приготовление гарниров, заправок, соусов  для горячих блюд из птицы.
Органолептическим способом  определять степень  готовности и качества блюд  из птицы.
Сервировка, оформление, способы подачи сложных горячих блюд. Проведение бракеража блюд.
	6
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	Дифференцированный зачет
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	ПМ 04.  Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	144

	Раздел 1. Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

	36

	Тема 1.1   Организация  и приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в мучном цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. Ознакомление с ассортиментом выпускаемой продукцией  и структурой производства.
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для сдобных хлебобулочных изделий, его подготовка.
Освоение операций технологического процесса приготовления дрожжевого теста различными способами (безопарный, опарный, с «отсдобкой», ускоренный), определение готовности теста, выбор режимов выпечки изделий.
Осуществление расчета сырья и контроля за точностью соблюдения рецептур. 
Освоение  навыков  приготовления и отделки сдобных хлебобулочных изделий:  сдобы «Любительская», «Обыкновенная», «Выборгская».
Определение степени готовности и качества сложных хлебобулочных изделий.
Осуществление контроля  качества и безопасности готовой продукции.
	6
	






2








	Тема 1.2  Организация  и приготовление начинок,  сиропов,  глазури, помады.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в мучном цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для сдобных хлебобулочных изделий, его подготовка.
Освоение операций технологического процесса приготовления начинок,  сиропов,  глазури, помады с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
Определение степени готовности и качества сиропов,  глазури, помады, освоение  навыков  отделки сдобных хлебобулочных изделий.
Осуществление расчета сырья и контроля за точностью соблюдения рецептур. 
Осуществление контроля  качества и безопасности при приготовлении и хранении.
	6
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	Тема 1.3  Организация  и приготовление витушки с повидлом,  рулета с маком.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в мучном цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для сдобных хлебобулочных изделий, его подготовка.
Освоение операций технологического процесса приготовления дрожжевого теста различными способами (безопарный, опарный, с «отсдобкой», ускоренный), определение готовности теста, выбор режимов выпечки изделий.
Осуществление расчета сырья и контроля за точностью соблюдения рецептур. 
Освоение  навыков  приготовления и отделки сдобных хлебобулочных изделий:  витушка с повидлом,  рулет  с маком.
Определение степени готовности и качества сложных хлебобулочных изделий.
Осуществление контроля  качества и безопасности готовой продукции, изделий, принятие организационных решений по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий.
	6
	
2

	Тема 1.4  Организация  и приготовление кексов, дрожжевой ромовой бабы, куличей.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в мучном цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для сдобных хлебобулочных изделий, его подготовка.
Совершенствование  навыков технологического процесса приготовления дрожжевого теста различными способами (безопарный, опарный, с «отсдобкой», ускоренный), определение готовности теста, выбор режимов выпечки изделий, охлаждение (пропитывание сиропом,  глазирование помадой), оформления и отделки кексов, дрожжевой ромовой бабы, куличей с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
Осуществление расчета сырья и контроля за точностью соблюдения рецептур. 
Осуществление контроля  качества и безопасности при приготовлении и хранении изделий
	6
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	Тема 1.5  Организация  и приготовление плетенок, хал, кренделей.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в мучном цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для сдобных хлебобулочных изделий, его подготовка.
Совершенствование  навыков технологического процесса приготовления дрожжевого теста, определение готовности теста, выбор режимов выпечки изделий, охлаждение, оформления и отделки плетенок, хал, кренделей  с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
Осуществление расчета сырья и контроля за точностью соблюдения рецептур. 
Осуществление контроля  качества и безопасности при приготовлении и хранении изделий, принятие организационных решений по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий.
	6
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	Тема 1.6  Организация  и приготовление праздничного хлеба.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в мучном цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для сдобных хлебобулочных изделий, его подготовка.
Освоение операций технологического процесса приготовления дрожжевого теста различными способами (безопарный, опарный, с «отсдобкой», ускоренный), определение готовности теста, выбор режимов выпечки,  навыков  приготовления и отделки праздничного хлеба.
Определение степени готовности и качества праздничного хлеба.
Осуществление расчета сырья и контроля за точностью соблюдения рецептур.
Осуществление контроля  качества и безопасности готовой продукции, изделий, принятие организационных решений по процессам приготовления праздничного хлеба.
	6
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	Раздел 2   Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов.
	24

	Тема 2.1-2.2  Организация  и приготовление сливочного  крема «Шарлотт», крема «Гляссе».
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для отделочных полуфабрикатов,  определение их соответствия технологическим требованиям.
Расчет рецептур для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.
Освоение навыков ведения технологических процессов приготовления кремов (сливочного «Шарлотт», крема «Гляссе».
Освоение приемов приготовления украшений из крема, оформления и отделки изделий. 
Осуществление контроля  качества и безопасности, режимы хранения, сроки реализации кремов.
	12
	2

	Тема 2.3  Организация  и приготовление  крема « Зефир», белкового крема.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для отделочных полуфабрикатов,  определение их соответствия технологическим требованиям.
Расчет рецептур для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.
Освоение навыков ведения технологических процессов приготовления кремов крема « Зефир», белкового крема (сырцового, заварного)
Освоение приемов приготовления украшений из крема, оформления и отделки изделий. 
Осуществление контроля  качества и безопасности, режимы хранения, сроки реализации кремов.
	6
	2

	Тема 2.4  Организация  и приготовление сложных отделочных полуфабрикатов.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья для отделочных полуфабрикатов,  определение их соответствия технологическим требованиям.
Расчет рецептур для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.
Ведение технологических процессов приготовления белковой глазури, сырцовой сахарной мастики, желе, марципана, карамели; приготовление украшений из  мастики, марципана (лепным способом), приготовления украшений из желе, глазури, карамели.
Оформление и отделка изделий. 
Осуществление контроля  качества и безопасности, режимы хранения, сроки реализации отделочных полуфабрикатов.
	6
	2

	Раздел 3   Приготовление  мелкоштучных кондитерских изделий.
	42

	Тема 3.1 Организация  и приготовление бисквитных мелкоштучных кондитерских изделий.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления бисквитного теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Совершенствование навыков приготовления бисквитных нарезных пирожных, буше, подбор отделочных полуфабрикатов,  оформление мелкоштучных  кондитерских изделий.
Оценка качества изделий, соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Тема 3.2 Организация  и приготовление песочных мелкоштучных кондитерских изделий.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления песочного теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Совершенствование навыков приготовления сложных песочных  пирожных, подбор отделочных полуфабрикатов,  оформление песочных пирожных (выемных), корзиночек с кремом.
 Оценка качества изделий, крема, начинок, помады; соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Тема 3.3 Организация  и приготовление слоеных пирожных.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления пресного слоеного теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Совершенствование навыков приготовления сложных слоеных пирожных, подбор отделочных полуфабрикатов, приготовления украшений, оформление слоеных пирожных кремовых.
Оценка качества изделий, соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Тема 3.4 Организация  и приготовление  пирожных из воздушного, воздушно-орехового и миндального теста.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления воздушного, воздушно-орехового и миндального теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Приготовления воздушных и миндальных пирожных с кремом, подбор отделочных полуфабрикатов,  оформление пирожных современными отделочными полуфабрикатами.
Органолептическая оценка качества изделий, крема, начинок, соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Тема 3.5 Организация  и приготовление  пирожных из заварного  теста.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления заварного  теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Совершенствование навыков приготовления заварных  пирожных с кремом, глазированных помадой, подбор отделочных полуфабрикатов,  приготовления украшений, оформление пирожных.
Органолептическая оценка качества изделий, крема, начинок, помады соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Тема 3.6 Организация  и приготовление  пирожных из пресного сдобного, пряничного и вафельного теста.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления пресного сдобного, пряничного и вафельного теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Совершенствование навыков приготовления  мелкоштучных кондитерских изделий, украшений,  подбор отделочных полуфабрикатов,  оформление.
Органолептическая оценка качества изделий, крема, начинок, соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Тема 3.7 Организация  и приготовление  мелкоштучных  крошковых пирожных.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий, расчет рецептур.
Ведение технологических процессов приготовления мелкоштучных  крошковых пирожных: приготовление крема сливочного;  бисквитного  теста, полуфабрикатов из него; соблюдение температурного режима выпечки, степени готовности и качества полуфабрикатов, охлаждения.
Совершенствование навыков приготовления  пирожных, подбор отделочных полуфабрикатов,  оформление пирожных.
Органолептическая оценка качества изделий, соблюдение сроков реализации и хранения готовой продукции.
	6
	2

	Раздел 4   Приготовление  праздничных тортов.
	42

	

Тема 4.1-4.3  Организация  и приготовление праздничных тортов  (свадебные, юбилейные, детские,  тематические).
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента праздничных тортов. 
Принятие организационных решений по процессам приготовления праздничных тортов.
Работа со сборником рецептур, технологическими картами, составление сводных рецептур и расчетов заданного количества изделий. 
Организация и ведение технологического процесса приготовления праздничных тортов (свадебные, юбилейные, детские,  тематические) с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
Совершенствование навыков  и умений приготовления бисквитных, песочных, слоеных, белковых  тортов (разрезание, пропитывание  сиропом выпеченных полуфабрикатов,  намазывание и склеивание пластов, намазывание поверхности и боковых сторон, отделка боковых сторон, отделка поверхности торта).
Совершенствование навыков оформления и отделки   тортов:  отсаживание из кондитерского мешка и корнетика украшений из крема и глазури, изготовления украшений из карамели, мастики,  совмещение украшений, отделка контурно-рельефная; отделка верха, боковых поверхностей и краев торта, художественное оформление отделочными полуфабрикатами (использование современных отделочных полуфабрикатов отечественного и импортного производства), охлаждение изделий.
Органолептическая оценка качества изделий, соблюдение сроков и условий реализации и хранения готовой продукции.
Освоение приемов упаковки, правил маркировки готовых изделий.
Оформление технологической документации на готовую продукцию.
	18
	2

	






Тема 4.4 -4.5  Организация  и приготовление фирменных  тортов.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента праздничных тортов. 
Принятие организационных решений по процессам приготовления  фирменных тортов.
Работа со сборником рецептур, технологическими картами, составление сводных рецептур и расчетов заданного количества изделий. 
Организация технологического процесса приготовления фирменных  тортов ассортимента базовых предприятий, с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
Совершенствование навыков  и умений приготовления бисквитных, песочных, слоеных, белковых  тортов (разрезание, пропитывание  сиропом выпеченных полуфабрикатов,  намазывание и склеивание пластов, намазывание поверхности и боковых сторон, отделка боковых сторон, отделка поверхности торта).
Совершенствование навыков оформления и отделки   тортов:  отсаживание из кондитерского мешка и корнетика украшений из крема и глазури, изготовления украшений из карамели, мастики,  совмещение украшений, отделка контурно-рельефная; отделка верха, боковых поверхностей и краев торта, художественное оформление отделочными полуфабрикатами (использование современных отделочных полуфабрикатов отечественного и импортного производства), охлаждение изделий.
Органолептическая оценка качества изделий, соблюдение сроков и условий реализации и хранения готовой продукции.
Освоение приемов упаковки, правил маркировки готовых изделий.
 Оформление технологической документации на готовую продукцию.
	12
	2

	

Тема 4.6   Организация  и приготовление сложных тортов пониженной калорийности.
	Содержание:
Организация рабочего места в кондитерском цехе для подготовки и обработки сырья, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря. 
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям.
Разработка ассортимента праздничных тортов. 
Принятие организационных решений по процессам приготовления тортов.
Работа со сборником рецептур, технологическими картами, составление сводных рецептур и расчетов заданного количества изделий. 
Организация технологического процесса приготовления сложных тортов пониженной калорийности (с добавлением фруктового и овощного сырья и полуфабрикатов), с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
 Совершенствование навыков  и умений приготовления тортов (разрезание, пропитывание  сиропом выпеченных полуфабрикатов,  намазывание и склеивание пластов, намазывание поверхности и боковых сторон, отделка боковых сторон, отделка поверхности торта).
Совершенствование навыков оформления и отделки   тортов:  отсаживание из кондитерского мешка и корнетика украшений из крема и глазури, изготовления украшений из карамели, мастики,  совмещение украшений, отделка контурно-рельефная; отделка верха, боковых поверхностей и краев торта, художественное оформление отделочными полуфабрикатами (использование современных отделочных полуфабрикатов отечественного и импортного производства), охлаждение изделий.
Органолептическая оценка качества изделий, соблюдение сроков и условий реализации и хранения готовой продукции.
Освоение приемов упаковки, правил маркировки готовых изделий.
Оформление технологической документации на готовую продукцию.
	6
	2

	
	Дифференцированный зачет
	6
	

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

	60

	Раздел 1  Приготовление сложных холодных десертов.

	18

	Тема 1.1 Организация и приготовление муссов, кремов, суфле, парфе.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Расчет массы сырья для приготовления заданного количества десерта.
Определение качества основного и дополнительного сырья для сложных холодных десертов органолептическим способом.
Приготовление отделочных видов теста, из полуфабрикатов отечественного и импортного производства для сложных холодных десертов.
Приготовление и оформление  сложных холодных десертов (фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе), подбор вариантов оформления, способы сервировки и подачи сложных холодных десертов,  с использованием  различных технологий.
Принятие  решений по организации процессов приготовления сложных холодных десертов.
Осуществление контроля безопасности  и качества  готовой продукции,  правильный температурный режим при хранении сложных холодных десертов.
	6
	2

	Тема 1.2- 1.3 Организация и приготовление террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Разработка ассортимента блюд, расчет массы сырья для приготовления заданного количества десерта.
Определение качества основного и дополнительного сырья для сложных холодных десертов органолептическим способом.
Приготовление отделочных видов теста, из полуфабрикатов отечественного и импортного производства для сложных холодных десертов.
Приготовление и оформление  сложных холодных десертов (террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже), подбор вариантов оформления, способы сервировки и подачи сложных холодных десертов,  с использованием  различных технологий.
Принятие  решений по организации процессов приготовления сложных холодных десертов.
Осуществление контроля безопасности  и качества  готовой продукции,  правильный температурный режим при хранении сложных холодных десертов.
	12
	2

	Раздел 2  Приготовление сложных горячих десертов.
	42

	Тема 2.1- 2.2  Организация  процесса приготовления  и приготовление суфле, пудингов.
	Содержание:
Органолептическая оценка качества продуктов, определение их соответствия технологическим требованиям к сложным горячим десертам.
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Разработка ассортимента блюд, расчет расхода сырья для приготовления заданного количества десертов.
Приготовление отделочных полуфабрикатов (отечественного и импортного производства) для сложных горячих десертов.
Приготовление и оформление  сложных горячих десертов: суфле, пудингов, подбор вариантов оформления, способы сервировки и подачи сложных горячих  десертов,  с использованием  различных технологий.
Принятие  решений по организации процессов приготовления сложных горячих  десертов.
Осуществление контроля безопасности  и качества  готовой продукции,  правильный температурный режим при хранении сложных горячих  десертов.
	12
	2

	Тема 2.3 Организация  процесса приготовления  и приготовление овощных кексов, гурьевской каши.
	Содержание:
Органолептическая оценка качества продуктов, определение их соответствия технологическим требованиям к сложным горячим десертам.
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Разработка ассортимента блюд, расчет расхода сырья для приготовления заданного количества десертов.
Приготовление отделочных полуфабрикатов (отечественного и импортного производства) для сложных горячи десертов.
Приготовление и оформление  сложных горячих десертов: овощных кексов, гурьевской каши, подбор вариантов оформления, способы сервировки и подачи сложных горячих  десертов,  с использованием  различных технологий.
Принятие  решений по организации процессов приготовления сложных горячих  десертов.
Осуществление контроля безопасности  и качества  готовой продукции,  правильный температурный режим при хранении сложных горячих  десертов.
	6
	2

	Тема 2.4 -2.5 Организация  процесса приготовления  и приготовление шоколадно-фруктового фондю, снежков из шоколада.

	Содержание:
Органолептическая оценка качества продуктов, определение их соответствия технологическим требованиям к сложным горячим десертам.
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Разработка ассортимента блюд, расчет расхода сырья для приготовления заданного количества десертов.
Приготовление отделочных полуфабрикатов (отечественного и импортного производства) для сложных горячих десертов.
Приготовление и оформление  сложных горячих десертов: снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, подбор вариантов оформления, способы сервировки и подачи сложных десертов,  с использованием  различных технологий.
Принятие  решений по организации процессов приготовления сложных горячих  десертов.
Осуществление контроля безопасности  и качества  готовой продукции,  правильный температурный режим при хранении сложных горячих  десертов.
	12
	2

	Тема 2.6  Организация  процесса приготовления  и приготовление сложных горячих десертов фламбе.
	Содержание:
Органолептическая оценка качества продуктов, определение их соответствия технологическим требованиям к сложным горячим десертам.
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Разработка ассортимента блюд, расчет расхода сырья для приготовления заданного количества десертов.
Приготовление отделочных полуфабрикатов (отечественного и импортного производства) для сложных горячих десертов.
Приготовление и оформление  сложных горячих десертов фламбе,  подбор вариантов оформления, способы сервировки и подачи сложных горячих  десертов,  с использованием  различных технологий.
Освоение навыков принятия  решений по организации процессов приготовления сложных горячих  десертов.
Осуществление контроля безопасности  и качества  готовой продукции,  правильный температурный режим при хранении сложных горячих  десертов.
	6
	2

	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	
	
	
	

	ПМ 06   Организация работы структурного подразделения.

	144

	Раздел 1 Управление структурным подразделением организации.
	144
	

	Тема 1.1 Ознакомление с   планированием деятельности предприятия общественного питания.

	Содержание: 
Инструктаж по противопожарной безопасности и технике безопасности.
Ознакомление с предприятием: вид, тип и специализация предприятия, организационно-правовая форма собственности, производственная мощность.
Ознакомление с ассортиментом выпускаемой продукции, условия ее реализации. 
	6
	2

	Тема 1.2 -1.3 Ознакомление с основными показателями производства.
	Содержание: 
Ознакомление с основными показателями производства,  экономического обоснования производственной программы и плана товарооборота.
Ознакомление с методикой расчета экономических показателей структурного подразделения организации  в соответствии с действующими требованиями.
Ознакомление со структурой издержек производства и пути снижения затрат.
	12
	2

	Тема 1.4-1.5 Ознакомление с методикой расчета экономических показателей структурного подразделения организации.  
	Содержание: 
 Ознакомление с методикой расчета экономических показателей структурного подразделения организации  в соответствии с действующими требованиями.
Ознакомление с планированием снабжения сырьем и товарами.
Изучение экономического обоснования производственной программы и плана товарооборота.
 Освоение навыков расчета экономических показателей структурного подразделения в соответствии с действующими требованиями
	12
	2

	Тема 1.6- 1.7  Ознакомление с организацией работы основных производственных цехов. 

	Содержание: 
Ознакомление с организацией производства продукции:  составом производственных, складских и подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь и техническая оснащённость предприятия.
Изучение норм оснащения предприятий, подбор оборудования и инвентаря для основных производственных цехов.
Приобретение практического опыта  по организации работы основных производственных цехов, организации  труда персонала на производстве, соблюдением работниками требований и норм.
	12
	2

	

Тема 1.8 - 1.9 Ознакомление с организацией труда работников на производстве.
	Содержание: 
Ознакомление с основными требованиями к производственному персоналу.
Ознакомление с правилами  разработки должностной инструкции, дисциплинарные процедуры на предприятии.
Ознакомление с правилами  учета рабочего времени.
Ознакомление  порядком оформления  табеля учёта рабочего времени  и составление  графика  выхода на работу  для работников производственных цехов.
Ознакомление с методикой расчета заработной платы различным категориям работникам.
Ознакомление с нормативно-правовыми  документами, регулирующие личную ответственность работников (должностная инструкция, правила внутреннего распорядка, договор о материальной ответственности).
	12
	2

	Тема 1.10-1.11  Ознакомление с нормативной документацией предприятия.
	Содержание: 
Ознакомление на предприятии с нормативной и технологической документацией (ГОСТы, ОСТы, ТУ, ТИ, СТП, СанПиН, Сборники рецептур и др.). 
Ознакомление  с порядком оформления и разработка    оценочных  заданий, нормативно-технологической документации.
	12
	2

	Тема 1.12- 1.13  Учет поступления сырья на предприятие.
	Содержание: 
Ознакомление с организацией снабжения и  источниками поступления сырья.
порядком их приемки, оформление документов по движению товаров и сырья.
Ознакомление  с порядком  приемки товаров, оформление документов по движению товаров и сырья (счета-фактуры, ТТН, товарной накладной, акта об установленном расхождений по количеству и качеству при приемке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта).
Ознакомление с документами: сертификаты соответствия, качественные удостоверения, паспорта качества, ветеринарное свидетельство. 
	12
	2

	Тема 1.14 - 1.15  Ознакомление с оформлением документов на заказ сырья со склада предприятия.
	Содержание: 
Ознакомление с организацией хранения сырья, полуфабрикатов и покупных товаров на предприятии.
Ознакомление с порядком заполнения основных видов первичной учетной документации на производстве при проведении операций с сырьем.
Участие в получение продуктов и сырья со склада, проведение  органолептической оценки качества, по количеству и качеству поступившего сырья.
	12
	2

	Тема 1.16 - 1.21  Ознакомление с порядком заполнения унифицированных форм первичной учетной документации предприятия.
	Содержание: 
Ознакомление с порядком оформления основных форм первичной  учетной документации в общественном питании. 
Составление планового меню.
Расчёт выхода продукции в ассортименте.
Ознакомление с порядком заполнения технологической документации предприятий (технологические и технико – технологические карты,  калькуляционные карты),  порядком ценообразования в предприятии.
Работа со Сборником рецептур по определению норм закладки продуктов, отходов, возможных изменений в рецептуре в зависимости от наличия сырья.
Ознакомление с методикой расчета потребности в сырье и продуктов для приготовления блюд, для производства мучных кондитерских и кулинарных изделий (на основании плана-меню и Сборника рецептур).
Определение норм вложения сырья различных кондиций с учётом взаимозаменяемости продуктов.
Расчёт потребности в  сырье и продуктах на основании  плана-меню.
Оформление заявки на получение необходимого сырья, с учетом остатков, имеющихся на производстве.  Распределение  сырья между  цехами.
Ознакомление с порядком составления заданий поварам по выполнению производственной программы на следующий день и отпуска необходимых продуктов.
Ознакомление с порядком составления  и оформление технико-технологических карт на новые  и фирменные блюда.
Освоение навыков оформления дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учета движения продуктов и тары на кухне, наряд-заказ на изготовление кондитерских изделий.
	12
	2

	Тема 1.22 - 1.23  Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями
	Содержание: 
Ознакомление с инструкции по технике безопасности, пожарной безопасности, правилами санитарии и личной гигиены, правилами внутреннего распорядка, с порядком проведения инструктажа по охране труда и ТБ, ведение журналов регистрации инструктажей.
Изучение Положения о расследованиях несчастных случаев и заполнение акта несчастного случая на производстве.
Осуществление контроля за обеспечением работниками требований безопасности готовой продукции производства.
Ознакомление с мероприятиями по улучшению качества  выпускаемой продукции на  предприятии.
Участие в проведении органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий  (бракераж).
Изучение нормативной и законодательной документации в области пищевых продуктов, процессов приготовления и готовой продукции производства.
Изучение типовой внутренней документации по обеспечению и контролю безопасности и качества готовой продукции производства.
Осуществление контроля за обеспечением работниками требований безопасности готовой продукции производства.
	6
	2

	
	Дифференцированный зачет.
	6
	

	
	Экзамен (квалификационный)
	6
	

	ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (Выполнение работ по профессии повар, бармен).
	60
	

	Раздел 1  Технология обработки сырья,  приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса.

	18
	

	Тема 1.17  Приготовление и оформление  простых блюд и гарниров  из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий,  блюд из яиц и творога, мучных блюд, супов и соусов.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности.
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования.
Органолептическая оценка качества сырья  и соответствие технологическим требованиям.
Ведение технологического процесса обработки, нарезки сырья и приготовления простых блюд и гарниров  из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий,  блюд из яиц и творога, мучных блюд, супов и соусов,  определение степени готовности и качества,  подбор вариантов  сервировки,  оформления, подачи.
Осуществление контроля  качества и безопасности готовой продукции. 
	6
	2

	Тема 1.18 Технология приготовления и оформление блюд из мяса, рыбы и домашней птицы.
	Содержание:
Текущий инструктаж по охране труда и технике безопасности в горячем  цехе.
Органолептическая оценка качества сырья  и соответствие технологическим требованиям.
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования,  инвентаря и инструментов для приготовления полуфабрикатов и блюд.
Расчет  норм выхода полуфабриката, готового блюда по сборнику рецептур 
Ведение технологического процесса приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса, рыбы  и домашней птицы (отварных, припущенных, жареных и тушеных), выбора дополнительных ингредиентов, применение различных технологий, подбор вариантов  сервировки,  оформления, подачи.
Выполнение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи простых блюд мяса, рыбы  и домашней птицы.
	6
	2

	Тема 1.19  Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков.


	Содержание:
Текущий инструктаж по охране труда и технике безопасности в горячем  цехе.
Органолептическая оценка качества продуктов, соответствие технологическим требованиям для приготовления холодных блюд и закусок.
 Организация рабочего места в холодном  цехе, подбор необходимого оборудования  и инвентаря,  соблюдение правил безопасного его использования. Расчет  норм выхода полуфабриката, готового блюда по сборнику рецептур 
 Ведение технологического процесса подготовки гастрономических продуктов, приготовления и оформления холодных блюд и закусок,  с использованием  различных технологий, подбор вариантов  сервировки,  оформления, подачи.
Последовательное выполнение технологических операций и приемов при приготовлении сладких блюд и напитков, сервировка, варианты оформления, подачи блюд.
Выполнение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи.
	6
	2

	Раздел 2  Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей.
	42
	

	Тема 2.8  Технология приготовления  и подача горячих смешанных напитков.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и технике безопасности. Инструктаж по технике безопасности на ККМ.
Организация рабочего места, уборка, проверка  и подготовка расходных материалов, оборудования, барного  инвентаря и инструментов, соблюдение правил безопасного  использования и санитарных норм.
Участие в составления заявки на производство, в сервизную, на склад, ознакомление с движением запасов продуктов и оформление заказа на получение товара со склада, проверка полученного товара на соответствие количеству и качеству.
Ознакомление с меню, картой  вин  и коктейлей. Оформление барной стойки. 
Встреча гостей,  предложение карты бара, выполнение заказа (приготовление и оформление простейшего ассортимента бутербродов, холодных и горячих закусок, десерта,  горячих смешанных напитков, обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом и прочей продукцией  в обычном режиме.
Приготовление и отпуск  чая, шоколада, кофе различными методами,в том числе на кофемашинах, по технологической карте, 
Владение приемами оформления напитков; навыков  свободного налива напитка и  техникой порционирования, подача напитков в соответствующей посуде.).
Выполнение заказа, оформление и подача счета, расчёт с потребителем, используя различные формы расчёта, сдача денег в установленном порядке.
Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи напитков.
	6
	2

	Тема 2.9 Технология приготовления  и оформление  смешанных напитков в баре.
	Содержание:
Организация рабочего места, проверка и подготовка оборудования,   барного  инвентаря, инструментов, соблюдение правил безопасного  использования и санитарных норм.
Участие в составления заявки на продукты и передачи на склад, ознакомление с движением запасов продуктов и оформление заказа на получение товара со склада, проверка полученного товара на соответствие количеству и качеству.
Органолептическая оценка качества продуктов, дополнительных ингредиентов и соответствие технологическим требованиям.
Встреча гостей,  предложение карты бара, выполнение заказа (приготовление и оформление простейшего ассортимента бутербродов, холодных и горячих закусок, десерта,  алкогольных и безалкогольных смешанных напитков, обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом и прочей продукцией  в обычном режиме.
Приготовление смешанных напитков в шейкере, блендере,  с использованием различных мер объема, работы с джиггером; владение техникой  приготовления напитков методами: «shake», «blend», «build», «stir»; подбора элементов украшения).
Отработка навыков порционирования и розлива напитков в посуду для отпуска на счет (spil-stop). 
Проведение  расчета с потребителем, оформление  платежей по счетам,  работа на ККМ, в том числе с компьютерной системой(R- keeper), со сканерами  штрих кодов (карт – ридер);  ознакомление кассовой - отчетной документацией; правила заполнения кассовой книги и документов.
	6
	2

	Тема 2.10 Технология приготовления и подача напитков для компании, коктейлей- диджестивов. 

	Содержание:
Организация рабочего места, отработка навыков обслуживания в баре, буфете разными способами и методами.
Участие в  получении, хранении продуктов  с кладовой, готовой продукции, их документальное оформление; подготовка к продаже готовой продукции производства и покупных товаров.
Приготовление и оформление простейшего ассортимента бутербродов, холодных и горячих закусок, десерта, приготовление и оформление пуншей (горячего и холодного), крюшонов, глинтвейна, сбитня, медового напитка различными методами по технологической карте.
Владение техникой свободного налива напитка,  порционирования, подачи напитков в соответствующей посуде, обслуживание потребителей  алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных. 
Приготовления коктейлей-диджестивов различных групп: сауэр, фрозен, со сливками, мороженым, слоистые, ойстер, кордиал, фраппе, мист, фруктовых с шампанским, экзотических и экслюзивных коктейлей, различными методами по технологической карте.
Ведение расчета с потребителями, работа на ККМ, в том числе с компьютерной системой(R- keeper), со сканерами  штрих кодов (карт – ридер); подготовка бара, буфета к закрытию.
Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи напитков.
	6
	2

	Тема 2.11 Технология приготовления  коктейлей-аперитивов, экзотических и  эксклюзивных коктейлей.
	Содержание:
Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, барного  инвентаря, посуды  и инструментов, соблюдение правил безопасного использования и  санитарных норм.
Участие в получении с производства необходимой продукции (товаров), ее подготовки к реализации, органолептическая оценка качества продуктов, дополнительных ингредиентов и соответствие технологическим требованиям.
Встреча гостей, предложение меню, карты вин и коктейлей, прием заказа, рекомендации в выборе коктейлей и напитков, кондитерской продукции, закускам.
Отработка навыков приготовления  коктейлей-аперитивов на основе джина, виски, водки, рома, ароматизированных вин; различными методами по технологической карте.
Приготовления смешанных напитков и коктейлей, из разных компонентов и разными методами, применение смягчающе - сглаживающих и вкусо - ароматических компонентов для коктейлей, наполнителей и сопутствующиех компонентов  для коктейлей.
Приготовление гарниров и топпингов, владение приемами оформления коктейлей; навыков  свободного налива напитка, техникой порционирования, подачи напитков в соответствующей посуде.
Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи напитков.
Ведение расчета с потребителями.
	6
	2

	
	Дифференцированный зачет.
	6
	

	
	Экзамен (квалификационный).
	12
	

	Всего:
	576
	




4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ

4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

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 Требования к учебно-методическому обеспечению практики
- рекомендации по заполнению дневников практики;
- методические указания по составлению отчетов.

4.3. Перечень литературы
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3. Федеральный закон о применении ККТ от 22.05.03 г. №54 – ФЗ
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляет мастер производственного обучения или преподаватель профессионального модуля. 
По результатам  прохождения  учебной  практики проводится  промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта.

	Результаты обучения

	Формы и методы контроля и оценки результатов производственной  практики

	органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проводить расчеты по формулам
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

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

	выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	принимать организационные решения по процессам 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.

	выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать  виды  теста	и  способы	
формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	определять   режимы	выпечки,   реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	применять коммуникативные умения
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;
выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	определять режим хранения отделочных полуфабрикатов.
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	органолептически оценивать качество продуктов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проводить расчеты по формулам;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

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

	принимать решения по организации  процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оценивать качество и безопасность готовой продукции
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформлять документацию
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	рассчитывать выход продукции в ассортименте
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	вести табель учета рабочего времени работников;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	рассчитывать заработную плату 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организовывать рабочие места в производственных помещениях;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организовывать работу коллектива исполнителей;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	разрабатывать оценочные задания и нормативно- технологическую документацию
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами  и готовой продукцией;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	обрабатывать различными методами овощи и грибы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов, охлаждать,замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оценивать качество готовых блюд;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготавливать  бар, буфета к обслуживанию;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам продукции бара, буфета;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования  к процессу приготовления;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, буфете;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформлять отчетно-учетную документацию;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	соблюдать правила профессионального этикета; соблюдать правила профессионального этикета;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.





6 ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

По результатам  прохождения  производственной практики проводится  промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет проходит в условиях производства в присутствии наставника и мастера производственного обучения\ куратора. Количество времени на дифференцированный зачёт по каждому модулю 6 часов. 
Задание для дифференцированного зачёта разрабатывается мастера производственного обучения\ куратора при участии наставника учебной практики. Содержание заданий представлено в контрольно- оценочных средствах по профессиональным модулям в зависимости от разряда выполнения работ  в период учебной практики. Профессиональные компетенции, освоенные на производственной практике, оцениваются по аттестационному листу и отчету по производственной практике. Зачет по производственной  практике проводится в форме собеседования и  выставляется на основании данных аттестационного листа,  дневника и отчета по практике с указанием видов работ, выполненных студентом вовремя практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.
Перечень заданий для дифференцированного зачета приведен в таблице:
	Задания  по ПМ 03

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту «Солянку сборную мясную» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту  «Рассольник московский» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту  «Борщ украинский с пампушками» (100 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту «Суп-пюре из разных овощей» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту  «Соус красный с луком и грибами» (50 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту  «Соус белый с яйцом» (75 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту «Крокеты картофельные с соусом» (30 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту  «Пудинг из моркови с соусом» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет на технологическую карту  «Рыбу, запеченную в сметанном соусе, с грибами» (50 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Тельное из рыбы с гарниром и соусом» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Рыба жареная с зеленым маслом» (20 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Рыба папьет» (30 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Солянку сборную мясную на сковороде» (50 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Котлеты по-киевски с гарниром» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Рыба жареная с зеленым маслом» (20 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты «Котлеты, запеченные под молочным соусом с гарниром» (25 порций)

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты  «Рыба, жареная  грилье с гарниром» (30 порций)

	Технологический процесс приготовления, оформление и отпуск сложных горячих блюд из рубленого мяса: суфле мясное.

	Сколько шампиньонов вместо белых сушеных грибов необходимо взять для приготовления 50 порций щей боярских. Выход одной порции 250мл. (белых сушеных грибов на 1 литр щей 30г)

	Правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих блюд.

	Рассчитайте количество продуктов для приготовления одной порции супа пюре из печени выход одной порции 270мл.

	Технология приготовления, подача, условия и сроки хранения соуса голландского.

	Правила подачи, посуда для подачи горячих соусов к блюдам, правила оформления тарелки горячими соусами.

	Задания  по ПМ 04

	Подготовка рабочего места, подбор необходимого оборудования  и инвентаря для подготовки сырья и приготовления сложных отделочных полуфабрикатов из песочного теста.
Роль сахара, жира, пищевой соды и аммония при изготовлении песочного теста.

	Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.

	Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если выход одной порции 85 г.

	Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации.

	Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г.

	Составьте технологическую схему приготовления  торта «Ленинградский». Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения.

	Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству.

	Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады. Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий.

	При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта.

	Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного». Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству.

	Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш». Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Составьте технологическую схему производства  начинки для расстегаев №1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий.

	Произвести расчет сырья,  припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского». Выход 200 гр.

	Произвести расчет сырья на 130 языков слоеных. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из слоеного теста?

	Произвести расчет сырья на 15 ватрушек сдобных. С каким содержанием клейковины используют муку для приготовления сдобного теста?

	Задания  по ПМ 05

	Подбор  производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов для сложных горячих десертов в соответствии с видами полуфабрикатов и требованиями технологических процессов.

	Органолептическая оценка  качества сырья и полуфабрикатов для сложных горячих десертов требованиям стандарта

	Разработать  ассортимент  полуфабрикатов для сложных горячих десертов потребительскому спросу, условиям производственной деятельности предприятия, требованиям нормативной документации

	Контроль  качества и безопасности подготовленного сырья, его обработки и хранения требованиям нормативной документации.

	Температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов.

	Температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных десертов.

	Температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных горячих десертов.

	Последовательность выполнения технологических операций  по приготовлению отделочных видов теста для сложных холодных десертов.

	Разработать технологическую схему и технологическую карту « Мусс клюквенный» (№ 963). Выход 135г .

	Органолептическая оценка качества и подготовка основного и дополнительного сырья, определение их соответствия технологическим требованиям к сложным холодным десертам

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты « Крем ягодный» (№ 974). Выход 125г

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты « Суфле ореховое»» (№ 981). Выход 125г

	Разработать технологическую схему и произвести расчет  технологической карты « Корзиночки с яблоками» (№ 993). Выход 135 г

	Произведите расчет сырья для приготовления 50 порций суфле. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Произведите расчет сырья для приготовления 25 порций парфе. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Составьте технологическую схему производства  парфе. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций бланманже. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций тирамису. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций чизкейка. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций террина. Укажите требования к качеству и сроки реализации.

	Составьте технологическую схему производства  тирамису. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Составьте технологическую схему производства пудингов. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Организация  процесса приготовления (овощных кексов, гурьевской каши). Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Организация  процесса приготовления  (шоколадно-фруктового фондю, снежков из шоколада). Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Организация  процесса приготовления  и приготовление сложных горячих десертов фламбе. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Задания  по ПМ  06

	Определение норм вложения сырья различных кондиций с учётом взаимозаменяемости продуктов

	Калькуляция свободных розничных цен на холодные блюда и закуски, бульоны, первые блюда, соусы, вторые блюда, гарниры, напитки, сладкие блюда, кондитерские изделия (индивидуальные задания);

	Оформление учётно-отчётной документации на предприятиях общественного питания (индивидуальные задания)

	Документальное оформление поступления сырья, продуктов и движения тары.

	Составление плана- меню в соответствии с количеством потребителей и ассортиментов блюд. Расчёт выхода полуфабрикатов при механической и ручной обработки сырья (индивидуальное задание).

	Расчёт количества питающихся на основании графика загрузки торгового зала.

	Расчёт количества сырья по плану-меню.

	Расчёт количества блюд в соответствии с расчётом количества питающихся.

	Расчёт сырья по массе брутто и нетто для различных вариантов планов-меню.

	Подбор оборудования и инвентаря для различных цехов по нормам оснащения, с учётом составленной производственной программы.

	Составление графиков выхода на работу и заполнение табеля учёта рабочего времени для работников заготовочных и доготовочных цехов

	Определение норм вложения сырья различных кондиций с учётом взаимозаменяемости продуктов: гарниры, напитки, сладкие блюда и др.(индивидуальные задания).

	Проведение органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий. 

	Составление плана проектируемого цеха с размещением технологического оборудования.

	Заполнение бракеражного журнала по результатам органолептического контроля: первых блюд, вторых блюд и гарниров, холодных блюд и закусок, напитков и десертов, мучных кондитерских изделий.

	Оформление документов на заказ сырья со склада предприятия.

	Составление схем организации технологических процессов в заготовочных (специализированных, доготовочных) цехах предприятия.

	Задания  по ПМ  07

	Составьте технологическую схему производства и оформление « Бифштекса рубленого». Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении.

	Дайте определение следующих терминов: блюдо — это…., сырье — это…….,
полуфабрикат — это….

	Какие операции включает в себя механическая кулинарная обработка
овощей? Объясните назначение каждой операции механического способа
обработки картофеля.

	Перечислите способы очистки картофеля. Назовите основные требования к качеству полуфабрикатов, условия и сроки хранения.

	Назовите: простые формы нарезки овощей, сложные формы нарезки овощей.

	Назовите технологическую последовательность обработки капустных овощей. Назовите основные требования к качеству полуфабрикатов, условия и сроки хранения.

	Составьте технологическую схему  приготовления «Рагу из овощей». Назовите основные требования к качеству, условия и сроки хранения.

	Назовите технологическую последовательность обработки плодовых овощей. Назовите основные требования к качеству полуфабрикатов, условия и сроки хранения.

	Перечислите последовательность операций при обработке рыбы с костным
скелетом. Какие рыбные отходы относят к пищевым? Кулинарное использование
пищевых отходов.

	Как оттаивают мороженую рыбу? В чем особенность обработки наваги, трески, ставриды?

	Составьте технологическую схему  приготовления  « Рыба в тесте жареная». Для чего некоторые полуфабрикаты из рыбы маринуют?

	Как приготовить котлетную массу из рыбы? Назовите виды панировки, используемые для приготовления рыбных полуфабрикатов.

	Какие полуфабрикаты готовят из котлетной массы? Назовите основные требования к качеству полуфабрикатов, условия и сроки хранения.

	Назовите порционные полуфабрикаты из баранины и свинины. Какие специальные приемы применяют при приготовлении полуфабрикатов из мяса?

	Составьте технологическую схему  приготовления   «Рулет с луком и яйцом». Назовите основные требования к качеству, условия и сроки хранения.

	Перечислите последовательность операций при обработке птицы. Для чего заправляют птицу и дичь?

	Как готовят котлетную массу из птицы? В чем особенность приготовления кнельной массы?

	Составьте технологическую схему  приготовления   « Щи по-уральски». Требования к качеству, условия и сроки хранения.

	Составьте технологическую схему  приготовления   « Голубцы овощные»». Требования к качеству, условия и сроки хранения.

	Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций  «Соус томатный».

	Произведите расчет сырья для приготовления 60 порций  «Вареники с творожным фаршем».

	Произведите расчет сырья для приготовления 55 порций  «Оладьи с яблоками».

	Произведите расчет сырья для приготовления 25 порций  «Пончики» (1095).

	Методы и правила приготовления,  подача горячих смешанных напитков. 

	Методы и правила приготовления смешанных напитков в баре.

	Методы и правила приготовления безалкогольных коктейлей в баре, используя технологические карты. Правила сервировки и подачи коктейлей

	Методы и правила приготовления алкогольных коктейлей в баре, используя технологические карты. Правила сервировки и подачи коктейлей.

	Требования к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей.

	Методы и правила приготовления напитков для компании, используя технологические карты.

	Методы и правила приготовления коктейлей-аперитивов. 

	Методы и правила приготовления коктейлей- диджестивов, используя технологические карты.

	Методы и правила приготовления экзотических и  эксклюзивных коктейлей, используя технологические карты.

	Правила подготовки бара к обслуживанию гостей. 

	Подготовка бара, буфета к закрытию. Оформление отчетно-учетной документации.

	Расчет с потребителем в баре. Оформление отчетно-учетной документации.

	Оформление  заказа на получение товара со склада, соответствие количеству и качеству.

	Учет в баре и правила ведения документации бара.

	Правила оформления и подачи счета, в том числе с использованием компьютерных программ.

	Инвентаризации запасов продуктов и напитков в баре.



