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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ П

производствЕнной прАктики

пм.05 Организацпя процесса приготовления и приготовление

сложных холOдных и горячих десертов,

1.1 Область применения программы

рабочая программа уlебной и производственной практики

профессионЕrльного модуля является частью программы подготовки

специалистов среднего звена (IШССЗ) в соответствии с Фгос спо по

специЕUIьности 19.02.10 <Технология продукции общественного питания) в

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПЩ):

организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и

горячих десертов и соответствующих профессион€lльных компетенций (IIК):

и проводить приготовление сложных

горячих десертов

рабочая программа 1"lебной и производственной практики

профессион€UIьного модуJIя может быть использована в дополнительном

профессионztльном образовании (в программах повышениJ{ квалификации и

переподготовки) и профессион€tльной подготовке работников общественного

питания.

1.2 Щели и задачи учебной и производственной праlсгики

профессионального модуля

с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и

соответствующими профессионulJIьными компетенци,Iми обучающимися в

ходе освоениЯ профессионаJIьного модуля должен:

иметь практический опыт:
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р€tзличные технологии, оборудование и инвентарь;

производственным инвентарем и технологическим оборулованием;
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ягодных и шоколадных саJIатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина,

щербета, пЕUI, тирамису, чизкейка, бланманже;

пудингов, овощных кексов, ryрьевской каши, снежков из шоколада,

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

десертов; основные характеристики готовых полуфабрикатов
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промышленного изготовлениrI, используемых для приготовления сложных

холодных и горячих десертов;

для приготовления сложных холодных и горячих десертов

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение модуля

уrебная практика - 36часов;

производственн€ш практика * 36часов

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕ ССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
в результате освоения профессионального модуля обуrающийся

должен обладать:

профессиональными компетенциями, вкпючающими в себя

способность:

ПК5.1.ОРГаНиЗоВывать и проводить приготовлеЕие сложньtх

холодных десертов.

горячих десертов

общими компетенциями, включающими в себя способность:

оК 1 .Понимать сущность и соци€lJIьную значимость своей будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ок2.организовывать собственную деятельность, определять методы и

способы выполнения профессионЕlJIьных задач, оценивать их эффективность

и качество.

оК3.Решать проблемы, оценивать риски И принимать решения в

нестандартных ситуациrIх.

ОК4.Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для
постановкИ и решениЯ профессион€Lпьных задач, профессион€lльного и

ЛИЧНОСТНОГО РЕВВИТИЯ.
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ок5.использовать информационно-коммуникационные технологии для

совершенствования профессионЕlльной деятельности.

ок6.работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение,

эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ок7.ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных,

организовывать И контролировать их рабоry с принятием на себя

ответственности за результат выполнения заданий.

оК8.Самостоятельно определять задачи профессион€Lпьного и личностного

рЕввития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение

ква.пификации.

ок9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
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4.условия рЕАлизАции учЕБной и производствшнной
прАктики

4.1Требования к минимальному материально-техническому

обеспечению

Оборулование лабораторий и рабочих мест лабораторий:

Стол лабораторный, стол для весов, стол для приборов, шкаф для

лабораторной посуды, шкаф - стеллаж.

Универс€tльные приводы общего н€}значения, электроплита,

картофельннчистительнм машина, овощерезательная машина,

протирочная машина, фритюрница, жарочный шкаф, электросковорода,

кипятильник, раздаточная секционная стойка, холодильное оборулование,

весы настольные циферблатные (электронные), посудомоечн€ш машина,

пароконвектомат, микроволнов€UI печь.

Ванна производственная (моечная), раковина для мытья рук.

,.Щоска р€вделочн€rя маркированнЕUI, сковороды, лопатки, венчики, сотейник,

сито для протирки, кастрюли разной емкости (комплект), дуршлаг, набор

инструI![ентов для фиryрной нарезки овощей, ножи маркированные

(комплект), нож консервный, ножницы.

Посула лабораторная (комплект), блюда круглые, ов€uIьные, баранчик,

горшочек глиняный с крышкой порционный, сотейник, сковорода

порционная, столовые приборы.

Тарелки: столовые мелкие, столовые глубокие порционные, столовые

глубокие полупорционные, подстановочные, десертные мелкие, десертные

глубокие, пирожковые, закусочные.

Посула для сырья, полуфабрикатов (комплект), противень с бортиками,

шумовка, формы для запекания.
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4.2 Ипформационное обеспечение обучения нормативно _ правовые

документы

1.ГОСТ 3269I--a014. Услуги общественного питания. Порядок разработки

фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного

питания.

2.Правила окЕвания услуг общественного питания (постановление

Правительства РФ от 15 авryста |997 г. М 1036 <Об утверждении Правил

ок€Lзания услуг общественного питания>) с изменениями от 21 мая 2001 г. Ns

389 кО внесении изменений и дополнениЙ в Правила окzваниrl услуг

общественного питания)) и от 10 мая 2007 г. Ns 276 <<О внесении изменений в

Правила ок€ваниJI услуг общественного питания, утвержденные

постановлением Правительства Российской Федерации от 15 августа |997 г.

}lЪ 1036)).

3.ГОСТ 30524-2013, Услуги общественного питания.

55889-2013. Услуги общественного питаниJI.

безопасности продукции общественного

по применению ГОСТ Р ИСО 22000-1007 для

5.СанПиН 2.3.2.|З24-03. Гигиенические требования к срокам годности и

условиям хранения пищевых продуктов.

основные источники

1.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования -/ Н.А.

Анфимова. * 8-е изд., стер. - М.:

400с

Издательский центр кАкадемия>>, 2015. -

2Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовки к реzLпизации

хлебобулочных, м}чных кондитерских изделий разнообр€вного

ассортимента, 3е издание, М.: Издательский центр "Академия"? 2018

персоналу.

4.гост р

менеджмента

Рекомендации

питания.

Требования к

Система

питания.

индустрии
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3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного

питания: уtебник для нач. проф. образования /В.П. Золин.- 11-е изд., стер. -
М.: Издательский центр <Академия>>,20|2. -З20 с.

4.Кащенко В.Ф. Оборулование предприятий общественного питания / В.Ф.

Кащенко- М. кАльфа-М>>. 2013 - 4|6с

5.Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: l Л.З. ТТТильман Учебное

пособие, М.: Издательский центр <Академия>>,2076 - 176с - Серия: Среднее

профессион€Lльное образование.

дополнительные источники :

1.Потапова И И, Корнеева Н В, "Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и

напитки", 2009 год, Москва, Издательский .центр "Академия",64 с

2.Бутейкис Н. Г. Технология приготовления мучньж кондитерских изделиЙ:

Учебник для нач. проф. образования, Н. Г. Бутейкис. - 8-е изд., стер. - М.:

Издательский центр <<Академия>>,2009. - 304 с.

4.3.Общпе требования к организации образовательного процесса

В целях организации уrебного процесса <<Новгородский торгово -
технологический техникум> закJIючает договоры о производственной

практике об1^lающихся с предприяти,Iми, в которьж укЕlзываются

численность обуrающихся направляемых на практику, сроки, условия и

порядок проведениJI производственной практики, соблюдение правил охраны

труда

Обязательным условием допуска к

является освоение содержаниrI р€вделов профессион€lльного

прохождение уrебной практики для полlпrения

профессионЕlJIьных навыков.

Учебная и производственной практика (по специ€lльности) моryт

проводиться рассредоточено или концентрировано.

производственнои практике

модуля и

первичных
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пр" прохождении 1.чебной и производственной

предприятиях и организациях продолжительность рабочего
составляет б часов в день (3б часов в неделю).

практики

времени

Формы и методы
контроля и оценки

Экспертная оценка
на практическом
экзilп{ене

Экспертная оценка
выполнения
практических
заданий

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕ ССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВIЦА ПРОФЕ ССИОНАЛЬНОЙ
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Результаты
(освоенные

профессион.tльные

Основные показатели оценки р"зуп".Й

ПК 5.1 Организовывать
и проводить
приготовление сложных
холодных десертов

| 
- лемонстрация умений оформлениJI и
отделки сложньD( холодIьD( десертов;
- использование различньD( способов и
приемов приготовленид сложньж
холодньD( десертов;
_ определение вариантов
оформления сложньD( холодньж
десертов;
_ вьшолнение расчета мЕюсы сырья ди
приrUювJIеIfl{я сложньD( холодньIх
десертов;
- демонстрациrI умений и навыков
приготовлениrI сложньD( холодньD(
десертов, используя ра:}личные
технологии, оборудование и инвентарь;
_ демонстрациJI уIuений и навыков
приготовлениrI отделочньD( видов теста
длrI сложньж холодньж десертов;
- оргtlЕизациll процессов приготовления
сложньIх холодньIх десертов;
- обоснование выбора способов сервировки
и подачи сложIIьD( холодных десертов;
- планироваIrие ассортимента сложньD(
холодньж десертов;
- определение ocHoBHbD( критериев оценки
качества готовьD( сложньD( холодньD(
десертов;
- обоснование выбора видов
технологического оборудования и
производственного инвентаря и его
безопасное использование при
приготовлении сложных холодньD(
десертов;
_ демонстрациrI нЕlвыков по
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десертов;
- соблюдение технологии приготовления
сложньгх холодньIх десертов : фруктовьпr,
ягодlьD( и шоколад{ьD( салатов, муссов,
кремов, суфле, парфе, террина, щербета,
паJI, тирЕlп{ису, чизкейка, бланманже;
- соблшодение прtlвил охлаждения и
зап{ораживаIIиrI основ дJIя приготовления
сложньIх холодньD( десертов;
варианты комбинированиrI рtвлиtIньD(
способов приготовления холодньD(
десертов
- обосновшrие выбора вариантов
сочетания основньrх продуктов с
допоJIнительными ингредиентtlпdи для
создания гармоничньD( холодньD(
десертов;
- обоснование выбора вариtlнтов
оформления и техники декорированиrI
сложньIх холодньтх десертов;
_ рационalльное испоJъзовtlние
IктуаJIьньD( направлений в
приготовлении холодньтх
десертов;
- вьшолнение сервировки и пода(м
сложньD( холодньD( десертов

ПК 5.2 Организовывать
и проводить
приготовление сложньш
горячих десертов

- демонстрация р{ений выбора
ассортимента сложньгх горячих десертов;
- обоснование выбора основньIх
критериев оценки качества готовьтх
горячих десертов;
- демонстрация р{ений в организации
приготовления сложньD( горячих десертов;
- вьшоJшение расчёта массы сьцья дJIя
приготовления горячего десерта
- организация процессов и приготовление
горячих десертов;
- определение оптимtlльньD( варичш{тов
оформления сложньIх горячих десертов;
- определение ocHoBHbD( критериев оценки
качества и безопасности приготовления
горячих десертов;
- использование докр{ентации дл4
приготовления горячих десертов;
- обоснование выбора вариантов
комбинирования различньIх способов
приготовления горячих десертов;
_ демонстрация навыков приготовления
сложньIх горячих десертов;
- соблюдение технологии приготовления
сложньIх горячих десертов: суфле,
пудингов, овощньIх кексов, гурьевской
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каттти, снежков из шоколада, шоколадно-
фруктового фондю, десертов фламбе;
- обоснование выбора вариilнтов
оформления и техники декорировulниll
сложньIх горяtIих десертов;
- рационапьное использование
aжTyajть}IbD( направлений в
приготовлеЕии горячих десертов;
- вьшолнение сервировки и подачи
сложньD( горя!мх десертов

Формы и методы

позвоJIять проверять

контроля и оценки результатов

у обl^rающихся не только

обу.lения должны

сформированность

профессИон€tльных компетенций, но и р€lзвитие общих компетенций и

обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие

компетенции)

основные покi}затели

результатов подготовки
Формы и методы KoHTpoJuI

ОК1 Понимать сущность и
социальную значимость
своей будущей профессии,
проявJuIть к ней устойчивый
интерес.

-демонстрация интереса к
будущей профессии.

Наблюдение, мониторинг,
оценка содержания
портфолио студента.
Интерпретация
результатов наблюдений
за деятельностью
обу"lающихся в процессе
освоения образовательной
прогрzlп{мы. Рейтинг
выполнения работ на
учебной и производствен-
ной практике.

ОЮ Организовывать
собственную деятельность,
выбирать типовые методы и
способы выполнения
профессионalJIьньD( задач,
оценивать их эффективность
и качество.

- обоснование выбора и
применения методов и
способов решения
профессионtlльньD( задач
области разработки
технологических
процессов;

- демонстрация
эффективности и качества
выполнения
профессионаJIьньD( задач.

наблюдение и оценка на
практических занятиях
при выполнении работ по
уtебной и
производственной
практике

ОК3 Решать проблемы,
оценивать риски и
принимать решения в
нестандартньIх ситуациях

- демонстрация
способности принимать
решения в нестандартных
ситуациях и нести за них
ответственность.

наблюдение и оценка на
практических зtlнятиях
при выполнении работ по
у"lебной и
производственной
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практике

ОК4 ОсуществJu{ть поиск,
анализ и оценку
информачии, необходимой
для постановки и решения
профессиональньD( задач,
профессионttльного и
личностного рtввития

_ нахождение и
использование информации
лля эффективного
выполнения
профессионЕlльньD( задач,
профессионtulьного и
личностного развития.

наблюдение и оценка на
практических занятиях
при выполнении работ по
уrебной и
производственной
практике

ок5 Использовать
информачионно-
коммуникационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

- демонстрация навыков
использования
информационно-
коммуникационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

наблюдение и оценка Еа
практических и
лабораторньIх зtlЕятиях
при выполнении работ по
уlебной и
производственной
практике

окб Работать в коллективе
и в команде, эффективно
общаться с коллегttми,

руководством,
потребителJIми.

- взаимодействие с
обуrающимися,
преподаватеJUIми и
мастерtlп{и в ходе обуrения.

наб;подение и оценка на
практических занятиJtх
при выполнении работ по
уrебной и
производственной
прЕктике

оК7 Ставить цели,
мотивировать деятельность
подчиненньD(,
организовывать и
контролировать их рабоry с
принятием на себя
ответственности за результат
выполнения заданий

_ проявление
ответственности за рабоry
подчиненньD(, результат
выполнения заданий.

наблюдение и оценка Еа
практических занятиях
при выполнении работ по
уrебной и
производственной
прtlктике

ок8 Самостоятельно
опредеJUIть задаtм
профессионального и
ЛИЧНОСТНОГО РЕВВИТИЯ,
заниматься
самообразованием,
осознанно планировать
повышение ква.шификации

- планирование
обl^rающимся повышения
личностного и
квалификационного уровня.

наблюдение и оценка на
прtжтических занятиях
при выпоJIнении работ по
уrебной и
производственной
практике

оК9 Быть готовым к смене
технологий в
профессиональной
деятельности

- проявление интереса к
инновациям в области
профессиональной
деятельности.

наблюдение и оценка Еа
практических зtlнятиях
при выполнении работ по
уrебной и
производственной
практике
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