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в ___________________________________________________________________________
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в объеме  часов, 72 ч  с ____________.   По _____________г.

	Виды работ, выполненные практикантом (профессиональные компетенции ПК)
	Уровень освоения  компетенций
(освоены/не освоены)

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
	

	ВД 4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 4.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	


	Общие компетенции
	Уровень освоения ОК

Высокий/
средний/низкий

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

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	

	ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	

	ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	

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

	ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	

	ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	

	ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	

	ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	

	ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, разделов, тем
	Объем часов

	Раздел 1. процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	29

	1Вводное занятие
	8

	Тема 1.1.

Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков
	7

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов
	7

	Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации напитков
	7

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов, горячих напитков сложного ассортимента
	43

	Тема 2.1. 

Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента
	7

	Тема 2.2. 

Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента
	15

	Тема.2.3

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента
	7

	Тема 2.4

Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента
	7

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 


	7


ж
	Дата
	Содержание выполненной работы
	Кол-во часов 
	Оценка
	Подпись

	
	Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги
	8
	
	

	
	Тема 1.1. Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков.
Изучить меню базы практики.  Знать  ассортимент холодных и горячих десертов, напитков. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции
- Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче- том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания Приложение 1
	7
	
	

	
	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов.

 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
- Разработать  ассортимент оборудования для приготовление холодных, горячих десертов сложного ассортимента. Приложение 2
	7
	
	

	
	Тема 1.3 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации сложных напитков 
Приготовление, оформление холодных и горячих напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полу- фабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности
готовой продукции
Сервировка и творческое оформление холодных и горячих  напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
 - Расчет стоимости холодных и горячих
Напитков. Калькуляционная карта (Приложение №3)
	7
	
	

	
	Тема 2.1. Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента.
Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных, горячих  десертов,  подготовки к реализации (порционирование, сервировка, творческое оформление десерта для подачи) сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Упаковка готовых холодных  десертов сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.

Организация хранения готовых холодных  десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных  десертов сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии.
- Разработка  технологической карты на холодный десерт, пошаговое приготовление и оформление. (Приложение №4)
	
	
	

	
	Тема 2.2. 

Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента
Выполнение задания (заказа) по приготовлению  горячих  десертов,  подготовки к реализации (порционирование, сервировка, творческое оформление десерта для подачи) сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Упаковка готовых холодных  десертов сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.

Организация хранения готовых  десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих  десертов сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии.
- Разработка  технологической карты на горячие   десерты, пошаговое приготовление и оформление. (Приложение №5)
	8
	
	

	
	Тема 2.2. 

Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента

Приготовление, оформление горячих десертов сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности
готовой продукции.Оценка качества горячих десертов сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.


Расчет стоимости горячих десертов.

- Расчет стоимости холодных и горячих
Напитков. Калькуляционная карта (Приложение № 6 )
	7
	
	

	
	Тема.2.3

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента.
Приготовление сложных холодных напитков 

Охлаждение и замораживание, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов для приготовления холодных напитков.

- Разработать ассортимент холодных напитков (Приложение № 7)
	7 

	
	

	
	Тема 2.4 

Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента.
Приготовление сложных горячих напитков 

Охлаждение и замораживание, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов для приготовления холодных напитков.

- Разработать ассортимент горячих напитков (Приложение № 8)
	8
	
	

	
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.
	6
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