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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1. 1. Область применения программы Рабочая программа учебной практики (далее – программа) предназначена для реализации требований Федерального
государственного образовательного стандарта и является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Программа разработана на основе рабочих программ профессиональных модулей для освоения практического опыта и умений в области профессиональной деятельности выпускников по специальности.

Рабочая программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств.

1. 2. Цели и задачи учебной практики Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей по основным
видам профессиональной деятельности для освоения профилю специальности, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

1. 3 Место и время проведения учебной практики

Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.

Учебная практика реализуется концентрировано для практической отработки полученных знаний в рамках профессиональных модулей и проводится в учебной кухне ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков; кондитерском цехе для отработки профессиональных навыков с последующим их закреплением на базовых предприятиях города и района: ПМ 07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 12901 Кондитер

1.3.	Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:

· рамках освоения ПМ.07- 72 часа Сроки прохождения учебной практики:

Учебная практика тесно взаимосвязано с общепрофессиональными дисциплинами: Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, Физиология питания, Организация хранения и контроль запасов и сырья, Информационные технологии в профессиональной деятельности, Метрология, стандартизация, Охрана труда.

Итоговой формой контроля по учебной практике является дифференцированный зачет.



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

2.1 Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся практических профессиональных умений и получения опыта практической деятельности по основным видам профессиональной деятельности (ВПД).
2.2 Результаты учебной практики, подлежащие оценке:
	ВПД
	ПК
	ПО
	Показатели результата
	

	
	
	( практический опыт)
	
	

	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.1. Подготавливать рабочее
	Подготовление рабочего места не-
	Подготавливает рабочее место,
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	место, оборудование, сырье, ис-
	обходимого оборудования, исходных
	оборудование, исходные материалы.
	

	
	ходные материалы для обработки
	материалов.
	Соблюдает правила техники
	

	
	сырья, приготовления полуфабри-
	Подготовление сырья для полу-
	безопасности, пожарной
	

	
	катов, кулинарных блюд, закусок в
	фабрикатов кулинарных блюд, за-
	безопасности,
	

	
	соответствии с инструкциями и
	кусок
	охраны труда.
	

	
	регламентами
	
	Подготавливать продукты для
	

	
	
	
	приготовления кулинарных блюд,
	

	
	
	
	закусок
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.2. Проводить приготовление и
	Применения подготовки к приго-
	Применяет оформление и приго-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	подготовку к реализации полу-
	товлению полуфабрикатов разно-
	товления полуфабрикатов разно-
	

	
	фабрикатов разнообразного ассор-
	образного ассортимента блюд, ку-
	образного ассортимента блюд, ку-
	

	
	тимента для блюд, кулинарных
	линарных изделий
	линарных изделий
	

	
	изделий
	
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.3. Осуществлять приготовление,
	Применения подготовки к приго-
	Применяет оформление и приго-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	непродолжительное хранение
	товлению бульонов, супов, отваров
	товления бульонов, супов, отваров
	

	
	бульонов, супов, отваров раз-
	
	
	

	
	нообразного ассортимента
	
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.4. Осуществлять приготовление,
	Применения технологии приготов-
	Соблюдает технологию приготов-
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	непродолжительное хранение
	ления горячих соусов разнообразного
	ления горячих соусов
	

	
	горячих соусов разнообразного
	ассортимента
	
	

	
	ассортимента
	
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.5. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы
	

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления горячих блюд и
	приготовления и оформления горячих
	



	
	к реализации горячих блюд и
	гарниров
	блюд и гарниров разнообразного

	
	гарниров разнообразного ассор-
	
	ассортимента

	
	тимента
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.6. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления бутербродов, канапе,
	приготовления и оформления бу-

	
	к реализации бутербродов, канапе,
	холодных закусок
	тербродов, канапе, холодных закусок

	
	холодных закусок разнообразного
	
	разнообразного ассортимента

	
	ассортимента
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.7. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления холодных блюд
	приготовления и оформления хо-

	
	к реализации холодных блюд
	
	лодных блюд разнообразного ас-

	
	разнообразного ассортимента
	
	сортимента

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.8. Осуществлять приготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление и подготовку
	и приготовления сладких блюд,
	приготовления и оформления сладких

	
	к реализации сладких блюд, десертов,
	десертов, напитков
	блюд, десертов, напитков

	
	напитков разнообразного
	
	разнообразного ассортимента

	
	ассортимента
	
	

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.9. Осуществлять изготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление, подготовку к
	и приготовления хлебобулочных
	приготовления и оформления хле-

	
	реализации хлебобулочных изделий и
	изделий и хлеба
	бобулочных изделий и хлеба раз-

	
	хлеба разнообразного ассортимента
	
	нообразного ассортимента

	Выполнение работ по профессии
	ПК 7.10. Осуществлять изготовление,
	Применения творческого оформления
	Применяет различные методы

	16675 Повар 12901 Кондитер
	творческое оформление, подготовку к
	и приготовления мучных
	приготовления и оформления мучных

	
	реализации мучных кондитерских
	кондитерских изделий
	кондитерских изделий

	
	изделий разнообразного
	
	разнообразного ассортимента

	
	ассортимента
	
	



3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3. 1. Тематический план учебной практики

	
	Код и
	
	
	
	
	

	
	наименован
	Кол-во
	
	
	Кол-во
	

	Код
	ия
	
	
	
	
	

	
	
	часов
	Виды работ
	Наименование тем учебной практики
	часов по
	

	ПК
	профессион
	
	
	
	
	

	
	
	по ПМ
	
	
	темам
	

	
	альных
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	модулей
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	ПК
	ПМ.07
	36
	Обработка овощей, грибов.
	Тема 7.1. Обработка овощей, грибов.
	3
	

	7.1. -
	
	
	Обработка рыбы и нерыбного водного сырья, приготовле-
	Тема 7.2. Обработка рыбы и нерыбного водного
	3
	

	7.9.
	
	
	ние полуфабрикатов.
	сырья, приготовление полуфабрикатов.
	
	

	
	
	
	Обработка мяса, птицы, пернатой дичи, кролика, приго-
	Тема 7.3. Обработка мяса, птицы, пернатой дичи,
кролика, приготовление полуфабрикатов.
 Приготовление блюд из овощей и
грибов.
	
3
	

	
	
	
	товление полуфабрикатов.
	
	
	

	
	
	
	Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Приготовление супов
	Тема 7.4. Приготовление супов
	3
	

	
	
	
	Приготовление блюд из рыбы.
	Тема 7.5. Приготовление блюд из рыбы.
	3
	

	
	
	
	Приготовление блюд из мяса.
Приготовление блюд из птицы.
	Тема 7.6. Приготовление блюд из мяса.
 Приготовление блюд из птицы.
	3

	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Приготовление блюд из бобовых и макаронных изде-
лий.
Приготовление блюд из яиц и творога;
	Тема 7.7 Приготовление блюд из бобовых и
макаронных изделий
 Приготовление блюд из яиц и творога
	3

	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Приготовление горячих закусок;
	Тема 7.8 Приготовление горячих закусок;
	3
	

	
	
	
	Приготовление горячих сладких блюд и напитков;
	Тема 7.9 Приготовление горячих сладких блюд
	3
	

	
	
	
	
	и напитков
	
	

	
	
	
	Приготовление мучных кондитерских изделий
	Тема 7.10 Приготовление мучных кондитерских
	3
	

	
	
	
	
	изделий
	
	

	
	
	
	Приготовление холодных блюд (закусок)
Приготовление холодных сладких блюд и напитков
	Тема 7.11 Приготовление холодных блюд
(закусок)
 Приготовление холодных сладких блюд и
напитков
	
3
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	Оформление и отпуск готовой продукции
	 Оформление и отпуск готовой
	

	
	
	
	
	продукции
	

	
	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	3



3.2. Содержание учебной практики


	Код и наименования
	
	Объем
	
	
	Уровень
	

	профессиональных модулей и
	Содержание учебных занятий
	
	
	
	
	

	
	
	часов
	
	
	освоения
	

	тем учебной практики
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	
	

	ПМ. 07. Выполнение работ по профессии  Повар 
	36
	
	
	
	
	

	Виды работ:
	
	
	
	
	
	
	


[image: ][image: ]
· Обработка овощей, грибов.

· Обработка рыбы и нерыбного водного сырья, приготовление полуфабрикатов.

· Обработка мяса, птицы, пернатой дичи, кролика, приготовление полуфабрикатов.

· Приготовление блюд из овощей и грибов.

· Приготовление супов.

· Приготовление блюд из рыбы.

· Приготовление блюд из мяса.

· Приготовление блюд из птицы.

· Приготовление блюд из бобовых и макаронных изделий.

· Приготовление блюд из яиц и творога;

· Приготовление горячих закусок

· Приготовление горячих сладких блюд и напитков;

· Приготовление мучных кондитерских изделий

· Приготовление холодных блюд (закусок)

· Приготовление холодных сладких блюд и напитков

· Оформление и отпуск готовой продукции.

	Тема 7.1. Обработка овощей,
	1.
	Содержание учебного материала
	
	3

	грибов
	
	Обработка овощей, грибов.
	
	

	Тема 7.2. Обработка рыбы и
	1.
	Содержание учебного материала
	
	3

	нерыбного водного сырья,
	
	Обработка  рыбы  и  нерыбного  водного  сырья,  приготовление  полуфабрикатов.
	
	

	приготовление полуфабрикатов.
	
	Определение качества сырья. Расчет сырья. Подготовка основного и дополнительного
	
	

	
	
	сырья  для  изготовления  полуфабрикатов.  Организация  рабочих  мест,  подбор
	
	

	
	
	оборудования, инвентаря для приготовления полуфабрикатов.
	
	

	Тема 7.3. Обработка мяса, птицы,
	1.
	Содержание учебного материала
	
	3

	пернатой дичи, кролика,
	
	Обработка  мяса,  птицы,  пернатой  дичи,  кролика,  приготовление  полуфабрикатов.
	
	

	приготовление полуфабрикатов.
	
	Определение качества сырья. Расчет сырья. Подготовка основного и дополнительного
	
	



	
	
	сырья для изготовления изделий. Организация рабочих мест, подбор оборудования,
	
	

	
	
	инвентаря.
	
	
	

	. Приготовление блюд из
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	

	овощей и грибов.
	
	Приготовление блюд из овощей и грибов. Определение качества сырья. Расчет сырья.
	
	

	
	
	Подготовка  основного  и  дополнительного  сырья  для  изготовления  изделий.
	
	

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.4. Приготовление супов
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	
	
	Приготовление  супов.  Определение  качества  сырья.  Расчет  сырья.  Подготовка
	
	

	
	
	основного и дополнительного сырья для изготовления изделий. Организация рабочих
	
	

	
	
	мест,  подбор оборудования,  инвентаря  для  изготовления  изделий.  Оформление,
	
	

	
	
	сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.5. Приготовление блюд из
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	рыбы.
	
	Приготовление  блюд  из  рыбы.  Определение  качества  сырья.  Расчет  сырья.
	
	

	
	
	Подготовка  основного  и  дополнительного  сырья  для  изготовления  изделий.
	
	

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача. Подбор производственного оборудования
	
	

	
	
	для приготовления. Составление калькуляции на количество порций. Определение
	
	

	
	
	пищевой  ценности,  калорийности  и  химического  состава  блюд  Разработка
	
	

	
	
	технологических карт. Подача и оформление блюда.
	
	
	

	Тема 7.6. Приготовление блюд из
мяса.
. Приготовление блюд из
птицы.
	1.
	Содержание учебного материала
Приготовление блюд из мяса. Определение качества сырья. Расчет сырья. Подготовка
основного и дополнительного сырья для изготовления изделий. Организация рабочих
мест, подбор оборудования, инвентаря для изготовления изделий. Оформление, сер-
вировка и подача.
Содержание учебного материала
Приготовление  блюд  из  птицы.  Определение  качества  сырья.  Расчет  сырья.
Подготовка  основного  и  дополнительного  сырья  для  изготовления  изделий.
Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	3

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	1.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.7. Приготовление блюд из
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	бобовых и макаронных изделий
	
	Приготовление блюд из бобовых и макаронных изделий. Определение качества сырья.
	
	

	
	
	Расчет сырья. Подготовка основного и дополнительного сырья для изготовления
	
	

	
	
	изделий.  Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря
	для
	
	



	
	
	изготовления изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	 Приготовление блюд
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	

	из яиц и творога
	
	Приготовление блюд из яиц и творога. Определение качества сырья. Расчет сырья.
	
	
	

	
	
	Подготовка  основного  и  дополнительного  сырья  для  изготовления  изделий.
	
	
	

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.8. Приготовление
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	

	горячих закусок;
	
	Приготовление  горячих  закусок.  Определение  качества  сырья.  Расчет  сырья.
	
	
	

	
	
	Подготовка  основного  и  дополнительного  сырья  для  изготовления  изделий.
	
	
	3

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.9. Приготовление
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	горячих сладких блюд и
	
	Приготовление горячих сладких блюд и напитков. Определение качества сырья.
	
	
	

	напитков
	
	Расчет сырья. Подготовка основного и дополнительного сырья для изготовления
	
	
	

	
	
	изделий.  Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для
	
	
	

	
	
	изготовления изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.10. Приготовление мучных
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	кондитерских изделий
	
	Приготовление мучных кондитерских изделий. Определение качества сырья. Расчет
	
	
	

	
	
	сырья. Подготовка основного и дополнительного сырья для изготовления изделий.
	
	
	

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	Тема 7.11. Приготовление
холодных блюд (закусок)
 Приготовление
холодных сладких блюд и напитков
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	
	
	Приготовление холодных блюд (закусок). Определение качества сырья. Расчет сырья.
	
	
	

	
	
	Подготовка  основного  и  дополнительного  сырья  для  изготовления  изделий.
	
	
	

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	
	1.
	Содержание учебного материала
	
	
	3

	
	
	Приготовление холодных сладких блюд и напитков. Определение качества сырья. Расчет
	
	
	

	
	
	сырья. Подготовка основного и дополнительного сырья для изготовления изделий.
	
	
	

	
	
	Организация  рабочих  мест,  подбор  оборудования,  инвентаря  для  изготовления
	
	
	

	
	
	изделий. Оформление, сервировка и подача.
	
	
	

	
	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	
	3



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 4.1. Общие требования к организации учебной практики
Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. В ходе учебной практики используется образовательная технология формирования уверенности и готовности

· самостоятельной успешной профессиональной деятельности с освоением производственной технологии

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения профессиональной образовательной организации и наставниками базового предприятия.

Реализация программы учебной практики предполагает наличие:
«Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд»,

Столы разделочные; доски разделочные; комплекты поварских ножей; мясорубка электрическая; овощерезка-протирка элек-трическая; весы; плиты электрические; котлы наплитные; зонт вентиляционный островной; шкафы жарочные; зонт вентиля-ционный пристенный; электрическая печь; микроволновая печь; пароварка; фритюрница; мультиварка; шкаф; комплект по-суды; кастрюли разной ёмкости; морозильные камеры; холодильники; полка настенная для сушки тарелок; кухонный ком-байн; ванны моечные, раковины.
«Учебный кондитерский цех» - кабинет № 3о
Столы разделочные; доски разделочные; комплекты поварских ножей; весы; плиты электрические; зонт вентиляционный островной; шкафы жарочные; зонт вентиляционный пристенный; электрическая печь; микроволновая печь; фритюрница; чайник электрический; электроблинница; комплект форм для выпечки; мешочки кондитерские с комплектом насадок; шкаф для посуды; комплект посуды; кастрюли разной ёмкости; морозильная камера; холодильники; столы кухонные обеденные; кухонный гарнитур; полка настенная для сушки тарелок; ванны моечные; посудомоечная машина; раковины

Учебно-методическое обеспечение

· учётом направления подготовки учебно-методическое обеспечение включает: ­ технологические карты по производственным процессам; ­ тестовые задания; ­ комплект практических квалификационных работ;

­ образцы выполнения заданий;
­ алгоритм выполнения работ пооперационно;
­ методические рекомендации по выполнению работ.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы МДК.07.01 Выполнение работ по профессии Повар Основной источник:

1. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

2. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений. – М.: Изд. Центр «Академия», 2015. – 400с.
МДК.07.02 Выполнение работ по профессии Кондитер

Основной источник:
1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулоч-ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты. [Электронный ресурс] - М.: Изд. центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений. – М.: Изд. Центр «Академия», 2015. – 400с.

4.3.Общие требования к организации образовательного процесса.

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной образовательной программы. Учебная практика реализуется концентрированно. Учебная практика проводится преподавателем специальных дисциплин.

4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса

Преподаватели специальных дисциплин ПОО, мастера производственного обучения ПОО, осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по направлению подготовки и опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы.; проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

Наставник, осуществляющий руководство учебной практикой обучающихся, должен быть высококвалифицированным работником базового предприятия с опытом работы не менее 5 лет, владеющий современными технологиями, специально подготовленный к реализации индивидуального практического обучения во взаимодействии с работниками ПОО.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. Итогом практики является дифференцированный зачет, в ходе которого выставляется оценка, которая выставляется экзаменационной комиссией от учебного заведения на основании наблюдений за самостоятельной работой практиканта, выполнения индивидуальных заданий, характеристики, качества выполнения и защиты отчёта по практике и листа оценки руководителя практики от базового предприятия.

	Результаты
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
	

	(освоенные профессиональные компетенции)
	
	контроля и оценки
	

	
	
	
	

	1
	2
	3
	

	ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные
	Организовывает рабочее место. Подготавливает
	
	

	материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов,
	продукты, оборудование, материалы для
	
	

	кулинарных блюд, закусок в соответствии с инструкциями и
	приготовления полуфабрикатов, кулинарных блюд,
	
	

	регламентами
	закусок
	
	

	ПК 7.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации
	Применяет и соблюдает технику безопасности при
	
	

	полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных
	приготовлении полуфабрикатов разнообразного
	Самооценка,
	

	изделий
	ассортимента
	направленная на
	

	ПК 7.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение
	Применяет приготовление и соблюдает хранение
	самостоятельную
	

	бульонов, супов, отваров разнообразного ассортимента
	бульонов, супов, отваров разнообразного
	оценку
	

	
	ассортимента
	обучающимся
	

	ПК 7.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение
	Применяет приготовление и соблюдает хранение
	результатов
	

	горячих соусов разнообразного ассортимента
	горячих соусов разнообразного ассортимента
	деятельности
	

	ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
	Применяет творческое приготовление и
	
	

	подготовку к реализации горячих блюд и гарниров разнообразного
	оформление горячих блюд и гарниров
	
	

	ассортимента
	разнообразного ассортимента
	
	

	ПК 7.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
	Применяет творческое приготовление и
	
	

	подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок
	оформление бутербродов, канапе, холодных
	
	



	разнообразного ассортимента
	закусок разнообразного ассортимента
	

	ПК 7.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
	Применяет творческое приготовление и
	

	подготовку к реализации холодных блюд разнообразного ассортимента
	оформление холодных блюд разнообразного
	

	
	ассортимента
	

	ПК 7.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
	Применяет творческое приготовление и
	

	подготовку к реализации сладких блюд, десертов, напитков
	оформление садких блюд, десертов, напитков
	

	разнообразного ассортимента
	разнообразного ассортимента
	

	ПК 7.9. Осуществлять изготовление, творческое оформление,
	Применяет творческое приготовление и
	

	подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба
	оформление хлебобулочных изделий и хлеба
	

	разнообразного ассортимента
	разнообразного ассортимента
	

	ПК 7.10. Осуществлять изготовление, творческое оформление,
	Применяет творческое приготовление и
	

	подготовку к реализации мучных кондитерских изделий
	оформление мучных кондитерских изделий
	

	разнообразного ассортимента
	разнообразного ассортимента
	



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих и универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы
	

	(освоенные общие компетенции)
	
	контроля и оценки
	

	1
	2
	3
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
	- демонстрирует интерес к будущей профессии;
	
	

	сти, применительно к различным контекстам
	- решает задачи профессиональной деятельности.
	Интерпретация
	

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не-
	- организует собственную деятельность;
	
	

	обходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	-оценивает эффективность и качество выполнения
	результатов
	

	
	работ.
	наблюдений за
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
	- решает стандартные и нестандартные
	деятельностью
	

	личностное развитие
	профессиональные задачи в планировании работы;
	обучающегося в
	

	
	- оценивает риски при принятии решений.
	процессе освоения
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-
	- работает в коллективе, выполняет поставленные
	образовательной
	

	вать с коллегами, руководством, клиентами
	задачи.
	программы.
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-
	-использует разные программы при работе на
	
	

	дарственном языке с учетом особенностей социального и культурного
	компьютерах
	
	



	контекста
	
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
	- взаимодействует с обучающимися,
	

	вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
	преподавателями в ходе обучения;
	

	ценностей
	- взаимодействует в различных сферах
	

	
	общественной жизни, проявляет сотрудничество и
	

	
	толерантность
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере-
	- проявляет инициативу, находит организационно -
	

	жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	управленческие решения и несет за них
	

	
	ответственность
	

	08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укре-
	- стремится к саморазвитию, повышению своей
	

	пления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-
	квалификации и мастерства
	

	жание необходимого уровня физической подготовленности
	
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной
	-применяет способы рационального и
	

	деятельности
	эффективного использования компьютерной
	

	
	технике
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государст-
	- применяет источники иностранной литературы
	

	венном и иностранном языке
	
	

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-
	- стремится планировать профессиональную
	

	нальной сфере
	деятельность
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