АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)
ПМ.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)
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Производственная практика (по профилю специальности) входит в ПМ.07 и является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и важным этапом обучения студентов по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Во время практики происходит закрепление и конкретизация результатов теоретического обучения, приобретение студентами умений и навыков практической деятельности.
 Цель и задачи практики: 
Целью производственной практики, которую студенты проходят в период обучения, является закрепление знаний по дисциплинам профессионального цикла, укрепление практических навыков производства кулинарной продукции, приобретение опыта организации производственной деятельности предприятия и формирование общих и профессиональных компетенций.
Задачи производственной практики:

•
ознакомление студентов с производственными  процессами на предприятии в целом и в отдельных цехах;  

•
освоение технологии производства полуфабрикатов различной степени готовности, готовых блюд, холодных блюд и закусок, холодных и горячих десертов, напитков, мучных кулинарных и кондитерских изделий;

•
изучение методов контроля сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, нормативной и технической документации, регламентирующей качество продукции;

•
изучение правил эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря; 

•
ознакомление с правилами техники безопасности; пищевой санитарии и личной гигиены работников;

•
разработка и обоснование предложений, направленных на совершенствование технологических процессов;

•
повышение качества продукции и расширение ассортимента.
Требования к результатам прохождения производственной практики (по профилю специальности):

ОК - 1: способен понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

знать:

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

ОК - 2: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество;

знать:

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы;

 ОК – 3: принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность; 

знать:

- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

уметь:

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

 ОК - 4: осуществлять поиск  и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач профессионального и личностного развития;

знать:

- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

уметь:

- проводить расчеты по формулам;

 ОК - 5: использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

знать: 

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при изготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

  ОК – 6: работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями;

знать:

- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

ОК – 7: брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий;

знать:

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени:

уметь:

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

 ОК - 8: самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации;

знать:

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

 OК – 9: ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности;

знать:

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

уметь:

проводит расчеты по формулам;

ОК – 10: исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей);

знать:

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качеств;

уметь:

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд.

В результате изучения профессиональных модулей обучающийся должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

 ПК – 1.1.: организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать: ассортимент полуфабрикатов из мяса; основные характеристики, пищевую ценность, требования к качеству и безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы; основные критерии оценки качества полуфабрикатов из мяса; методы обработки и подготовки мяса для приготовления сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса; технологию приготовления начинок для фарширования мяса; варианты подбора пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из мяса; способы минимизации отходов при подготовке мяса для сложных блюд; актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде; уметь: органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из мяса; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; выбирать различные способы и приемы подготовки мяса для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании размораживании и хранении мяса);

 ПК – 1.2.: организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (знать: ассортимент полуфабрикатов из рыбы; виды рыб и требования к их качеству; способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы; основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы; методы обработки и подготовки рыбы для сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке рыбы; технологию приготовления начинок для фарширования рыбы; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы; способы минимизации отходов при подготовке рыбы для приготовления сложных блюд; уметь: органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов; выбирать различные способы и приемы подготовки рыбы для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы);

 ПК – 1.3.: организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции (знать: ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, гусиной и утиной печени; правила оформления заказа на продукты со склада и от поставщиков, методы определения их качества; основные характеристики и пищевую ценность утиной и гусиной печени; требования к качеству, безопасности хранения утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы домашней птицы; основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из домашней птицы и печени; методы обработки и подготовки домашней птицы для приготовления сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке домашней птицы; технологию приготовления начинок для фарширования домашней птицы; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы; способы минимизации отходов при подготовке домашней птицы для приготовления сложных блюд; уметь: органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из домашней птицы; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из птицы; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; выбирать различные способы и приемы подготовки птицы для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени).

ПК – 2.1.:организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок (знать: ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок; варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами; требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок; требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок; температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок; технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок; методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок; уметь: органолептически оценивать качество продуктов для приготовления холодной кулинарной продукции; оценивать качество и безопасность холодной кулинарной продукции различными методами).

ПК – 2.2.: организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы (знать: ассортимент блюд из рыбы, мяса и птицы; правила подбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы; способы определения массы продуктов для приготовления блюд из мяса, рыбы и птицы; требования и основные критерии качества и требования к качеству блюд из мяса, рыбы, птицы; температурный и санитарный режимы, правила приготовления сложных холодных мясных и рыбных блюд; технологию приготовления блюд из мяса, рыбы, птицы; варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд; методы сервировки, способы и температура подачи блюд из мяса, рыбы, птицы; варианты оформления блюд из мяса, рыбы, птицы; технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд; гарниры, заправки и соусы для холодных блюд из мяса, рыбы, птицы; уметь:  выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд; выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд);

ПК – 2.3.: организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов (знать: ассортимент сложных холодных соусов; требования и основные критерии оценки качества продуктов, требования к качеству соусов и заготовок для них; органолептические способы определения степени готовности и качества соусов; температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных соусов; ассортимент вкусовых добавок, в том числе  вина и других алкогольных добавок и варианты их использования для сложных холодных соусов; правила соусной композиции сложных холодных соусов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении соусов; технологию приготовления соусов; методы сервировки, способы и температура подачи соусов; варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; соусы для холодных сложных блюд из мяса, рыбы, птицы; требования к безопасности приготовления и хранения соусов и заготовок к ним; уметь: использовать различные технологии приготовления холодных соусов; безопасно пользоваться произодственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления холодных соусов; выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления холодных соусов; выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении холодных соусов);

ПК – 3.1.: организовывать и проводить приготовление сложных супов (знать: ассортимент горячих супов; классификацию овощей и грибов, условия хранения и требования к качеству овощей и грибов; требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных супов; основные критерии оценки качества готовой кулинарной продукции; методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов; температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов; варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложных супов; технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам; варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов; требования к безопасности приготовления сложных супов; уметь: органолептически оценивать качество продуктов для приготовления горячей кулинарной продукции; проводить расчеты по формулам; безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении горячих супов; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

ПК – 3.2.: организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов (знать: ассортимент сложных горячих соусов; принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления горячих соусов; методы и варианты комбинирования различных способов приготовления  сложных горячих соусов; правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов горячих соусов; правила соусной композиции горячих соусов; правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих соусов; правила подбора соусов к различным группам блюд; варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; требования к безопасности приготовления и хранения сложных горячих соусов; уметь: безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении горячих соусов; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами);

ПК – 3.3.: организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра (знать: ассортимент сложной горячей кулинарной продукции из овощей, грибов и сыра; требования к качеству различных видов сыров и овощей и грибов, классификацию сыров, овощей и грибов; методы организации производства сложных блюд из овощей, грибов и сыра; основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра; варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов; заправки и соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра; варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из овощей, грибов и сыра; температура подачи сложных блюд из сыра, овощей и грибов; требования к безопасности приготовления, хранения и подачи блюд из овощей, грибов и сыра; уметь: безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении блюд из овощей, грибов и сыра; выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами);

ПК - 3.4.: организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы (знать: ассортимент сложной горячей кулинарной продукции из рыбы, мяса и птицы; требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; основные критерии оценки качества горячей кулинарной продукции; методы и варианты комбинирования способов приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы; температурный, санитарный режим и правила приготовления блюд из рыбы, мяса и птицы; варианты сочетания рыбы, мяса и птицы  с другими ингредиентами; технологию приготовления сложных блюд их мяса, рыбы и птицы; гарниры, заправки, соусы для сложных блюд их мяса, рыбы и птицы; варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из рыбы, мяса и птицы; требования к безопасности приготовления, хранения и подачи блюд из рыбы, мяса и птицы; уметь: безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении блюд из рыбы, мяса и птицы; выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции);

ПК – 4.1.: организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба (знать: ассортимент хлебобулочных изделий; характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий; требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий; правило подбора основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий; основные критерии оценки  качества теста, полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; температурный режим и правила приготовления разных типов хлебобулочных изделий; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных хлебобулочных изделий; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных изделий; органолептические способы определения степени готовности и качества хлебобулочных изделий; технику и варианты оформления  сложных хлебобулочных изделий сложными отделочными полуфабрикатами; требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий; актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных изделий; уметь: органолептически оценивать качество продуктов; принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 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 хранения сложных хлебобулочных изделий; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами);

ПК – 4.2.: организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов (знать: ассортимент сложных мучных кондитерских изделий; характеристики основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий; требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов для приготовления мучных кондитерских изделий; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий; основные критерии оценки качества теста и готовых мучных кондитерских изделий; температурный режим и правила приготовления разных типов мучных кондитерских изделий; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных мучных кондитерских изделий; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий; органолептические способы определения степени готовности и качества мучных кондитерских изделий; технику и варианты оформления сложных мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий; актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий; уметь: органолептически оценивать качество продуктов; принимать организационные решения по  процессам приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; определять режимы выпечки, реализации и хранения сложных мучных кондитерских изделий; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами);

ПК – 4.3.: организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий (знать: ассортимент сложных мучных кондитерских изделий; характеристики основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий; требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов для приготовления мучных кондитерских изделий; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий; основные критерии оценки качества теста и готовых мучных кондитерских изделий; температурный режим и правила приготовления разных типов мучных кондитерских изделий; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных мучных кондитерских изделий; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий; органолептические способы определения степени готовности и качества мучных кондитерских изделий; технику и варианты оформления сложных мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий; актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий; уметь: органолептически оценивать качество продуктов; принимать организационные решения по  процессам приготовления сложных мучных кондитерских изделий;   выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; определять режимы выпечки, реализации и хранения сложных мучных кондитерских изделий; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами);

ПК – 4.4.: организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов (знать: ассортимент сложных отделочных полуфабрикатов; характеристики основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных  отделочных полуфабрикатов; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных  отделочных полуфабрикатов; методы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных  отделочных полуфабрикатов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов; органолептические способы определения степени готовности и качества отделочных полуфабрикатов; технику и варианты оформления сложных мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;   актуальные направления в приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов; уметь: органолептически оценивать качество продуктов, в том числе отделочных полуфабрикатов;   выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; определять режимы   хранения отделочных полуфабрикатов);

ПК – 5.1.: организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов (знать: ассортимент сложных холодных десертов; основные критерии оценки качества сложных холодных десертов;  органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных десертов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных десертов; методы приготовления сложных холодных десертов; технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; варианты комбинирования различных способов приготовления   холодных десертов; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных холодных десертов; начинки, соусы и глазури для отдельных   холодных десертов; варианты оформления и технику декорирования сложных холодных десертов; актуальные направления в приготовлении  холодных десертов; сервировка и подача сложных холодных десертов; температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных десертов; требования к безопасности хранения сложных холодных десертов; основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных десертов; требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных десертов; уметь: органолептически оценивать качество продуктов; использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных десертов; проводить расчеты  по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; выбирать варианты оформления сложных холодных десертов; принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных десертов; выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных десертов; оценивать качество и безопасность готовой продукции; оформлять документацию); 

ПК – 5.2.: организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов (знать: ассортимент сложных горячих десертов; основные критерии оценки качества сложных горячих десертов;  органолептический метод определения степени готовности и качества сложных горячих десертов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных горячих десертов; методы приготовления сложных горячих десертов; технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;   варианты комбинирования различных способов приготовления   горячих десертов; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных горячих десертов; начинки, соусы и глазури для отдельных   горячих десертов; варианты оформления и технику декорирования сложных горячих десертов; актуальные направления в приготовлении  горячих десертов; сервировка и подача сложных горячих десертов;   температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных горячих десертов; требования к безопасности хранения сложных горячих десертов; основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных горячих десертов; требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных горячих десертов; уметь: органолептически оценивать качество продуктов; использовать различные способы и приемы приготовления сложных горячих десертов; проводить расчеты  по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; выбирать варианты оформления сложных горячих десертов; принимать решения по организации процессов приготовления сложных горячих десертов; выбирать способы сервировки и подачи сложных горячих десертов; оценивать качество и безопасность готовой продукции; оформлять документацию); 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
Содержание производственной практики (по профилю специальности):
	№ п/п
	Разделы и этапы практики
	Кол-во недель (дней)
	Коды формируемых компетенций
	Оценочные

средства

	1
	Овощной цех
	36 часов
	ПК-1.1
ПК-6.5
	Контрольные вопросы

	2
	Мясо-рыбный цех
	36 часов
	ПК-1.1

ПК-6.5
	Контрольные задания

	3
	Мучной цех
	60 часов
	ПК-1.1

ПК-6.5
	Контрольные задания

	4
	Холодный цех
	60 часов
	ПК-1.1

ПК-6.5
	Контрольные задания

	5
	Горячий цех
	132 часа
	ПК-1.1

ПК-6.5
	

	6
	Работа на раздаче
	36 часов
	ПК-1.1

ПК-6.5
	

	
	Итого
	360 часов
	
	

	
	Защита отчета
	1 день
	
	Знает, умеет, владеет


        Составитель:  В.П. Ануфриев  канд. техн. наук, доцент, 
                                   Т.М. Рыбакова канд. техн. наук, доцент 
