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1. общая характеристика рабочей программы учебной практики    УП 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
1.1. Область применения  программы

Рабочая программа учебной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС СПО по профессии (профессиям) 43.01.09 Повар, кондитер. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33.Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).
1.2. Цель учебной практики: формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта для последующего освоения общих и  профессиональных компетенций 

Задачи учебной практики:
последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому;
целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций;
связь практики с теоретическим обучением.
1.3.Требования к результатам освоения учебной практики.

 В результате прохождения учебной практики в рамках  профессионального модуля обучающийся должен приобрести практический опыт работы: 

- приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

- приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

-приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента;

-приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

	иметь практический опыт:

	
	В приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов

В ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии
с
потребителями
при
отпуске
продукции
с
прилавка/раздачи


	Основной
вид деятельности
	Профессиональные компетенции
	Код личностных результатов реализации программы воспитания
	Личностные результаты
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями
к  деловым  качествам
личности

	ВД
4.
Приготовление, оформление   и
подготовка к реализации
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента
	ПК
4.1.Подготавливать рабочее

место,
оборудование,

сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного
ассортимента в соответствии с
инструкциями
и регламентами
ПК
4.2.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации

холодных сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента
ПК
4.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд,

десертов
разнообразного ассортимента
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих напитков   разнообразного
ассортимента
	ЛР 13
	Выполняющий
профессиональные
навыки
в
сфере общественного питания

	
	
	ЛР 14
	Демонстрирующий профессиональные
навыки
в
сфере
общественного питания

	
	
	
	


1.4. Перечень общих компетенций и личностных результатов
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК.04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения



	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 4.1.-ПК 4.5

ОК 01-ОК 05 
	МДК 04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	68
	64
	30
	-
	-
	-
	4

	ПК4.1.- ПК 4.5

ОК 01-ОК 05
	МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	92
	84
	46
	-
	-
	-
	8

	ПК 4.1-ПК 4.5

ОК 01-ОК 05
	Учебная и производственная практика
	
	-

-

-
	144
	144
	-

	
	Всего:
	160


	148
	76
	*
	144
	144
	12


2.2. Тематический план и содержание  учебной практики  УП.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6
	ПК 4.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов.
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6
	ПК 4.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	3.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.
	Составление и оформление заявок на продукты
	6
	ПК 4.1, ПК 4.2 ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2.4.,

	4.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом
	6
	ПК 4.2., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	5.
	 Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки


	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков 
	6
	

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6
	

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.3., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6
	

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6
	

	10.
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6
	

	11.
	Крема
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	12.
	Самбук яблочный
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	13.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.4., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	14.
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6
	

	15.
	Какао, шоколад
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	16.
	Чай
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	17.
	Работа со сборником рецептур
	Составление калькуляционных карт.
	6
	

	18.
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6
	

	19.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.


	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда
	6
	

	20.
	Морс
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	21.
	Безалкогольные напитки
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	22.
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6
	

	23.
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6
	

	24.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	6
	

	
	
	Итого:
	144
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализация программы учебной практики имеется учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн
3.2. Информационное обеспечение обучения

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021– 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2021- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2022– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2022 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022 – III, 11 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики УП 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 
4.1. Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  позволяют  проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1  

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


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной  практике
- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене - выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной практике


	ПК 4.2.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.3.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:

адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

корректное использование цветных разделочных досок;

раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ нормативам;

соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

соответствие температуры подачи;

аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)

соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;

гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	

	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:

Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.

Проверка результатов и хода 
выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Поиск необходимой информации  
 в короткие 
сроки. Преобразование 
и интерпретация информации
Использование систем 
поиска 
с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:

Игра-соревнование 
с профессиональным содержанием Выполнение практических 
задач 
с обобщением 
и подведением   итогов. Кейс-метод.

Промежуточная аттестация:

Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 

-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 

-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:

Оценка преподавателем выполнения 
практического 
задания, обоснования собственной деятельности, 

документов 
на 
производственной 

практике, 
решения 
профессиональных задач

Промежуточная аттестация:

Оценка 
защиты дипломного 
проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 

-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:

Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:

 -деловую коммуникацию, в том 
числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 
и 
 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   

-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 
 документов установленного образца,

-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 
команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,

- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:

Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	ОК. 06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 

-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 

-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 

-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:

Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 

действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 

-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 

-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения

-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 

-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 

-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:

Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 

практике, оценка 
решения профессиональных задач, 
фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,

 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 

-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:

Оценка правильности выполнения практических заданий.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 
и 
анализ информации в тексте. 

Ведение 
диалога 
по профессиональной документации. Понимание участников общения.

	Текущий контроль:

Оценка результатов дискуссии, ответов 
на вопросы, подготовленных документов.

Промежуточная аттестация:

Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.


4.2. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

 При сдаче дифференцированного зачёта по УП 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание ( по жеребьёвке)  

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

4.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике

Задание № 1 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо мусс яблочный (на манной крупе) 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 

2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

Рациональное распределение времени на выполнение задания

Приготовить блюдо согласно заданию 

6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи 

Задание № 2 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Шарлотка с яблоками» 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 

2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

Рациональное распределение времени на выполнение задания

Приготовить блюдо согласно заданию 

6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 3

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Яблоки жареные в тесте» 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 4 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Пудинг рисовый»   4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

 Задание № 5

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Пудинг сухарный»  4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания 
Приготовить блюдо согласно заданию 
Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи
 Производственное задание № 6

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо каша «Гурьевская»   4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 7 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо блинчики с творожно – ягодной начинкой на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 8 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо ризотто с яблоками и лимоном на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 9

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо оладьи яблочные с пикантным соусом на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 10 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо яблочный сладкий омлет на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 11 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо холодное суфле с фруктами на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям. 

 7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

 Задание № 12 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо орешки творожные по-российски на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 13

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо пудинг яблочный запеченный с миндалем на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

 Задание № 14

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо творожная запеканка с ягодами на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 15 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо пудинг творожный паровой глазированный на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию
 Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 16 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо клубничное парфе  на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 17 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо кофейное парфе на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 18 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо парфе из белого шоколада на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи  

Задание № 19 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо гренки с фруктами  на 4порции.

Последовательность выполнения задания:

Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи. 

.Задание № 20 

Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо тыквенно-яблочный десерт на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены
Рациональное распределение времени на выполнение задания
Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
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