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Составители: 
Бондаренко Н.С.,  преподаватель ГАПОУ КК КГТК
      Методические рекомендации разработаны на основании Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Повар,кондитер, утвержденной приказом Министерства образования и науки РФ от «22» апреля 2014 г. № 384, регистрация Минюст (№33234 от 23.07.2014 г.), укрупненная группа 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии», рабочего учебного плана № 124, утвержденного 31.08.2020 г.и  положением о учебной и производственной практики студентов ГАПОУ КК КГТК. 
Методические рекомендации по организации и прохождению производственной (учебной) практики являются частью учебно-методического комплекса (УМК) ПМ.02 Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
ПМ.03 Организация  процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

        ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675                                         Повар

Методические рекомендации определяют цели и задачи, конкретное содержание, особенности организации и порядок прохождения производственной практики студентами,  а также  содержат требования по подготовке отчета о практике.
Методические рекомендации адресованы студентам очной формы обучения. В электронном виде методические рекомендации размещены на файловом сервере колледжа по адресу: doc@kgtk.ru в разделе «Студенту».
Уважаемый студент!
Производственная (учебная) практика является составной частью профессионального модуля ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции; ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар по специальности 43.02.15 Повар,кондитер. 
Требования к содержанию практики регламентированы:

· федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования третьего поколения по специальности 43.02.15 Повар, кондитер;
· учебными планом;
· рабочей программой рабочей программой ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
       -  рабочей программой рабочей программой ПМ.03 Организация процесса

          приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

· рабочей программой ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
· рабочей программой ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар рабочей программой 
· настоящими методическими указаниями.
По профессиональному модулю ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции; ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов; ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар, учебным планом  предусмотрена  производственная практика.
Производственная практика направлена на приобретение Вами  первоначального практического опыта для последующего освоения общих (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) по данному виду профессиональной деятельности.

В рамках производственной  практики Вы получаете возможность освоить правила и этические нормы поведения служащих/работников в общественном питании.

Прохождение практики повышает качество Вашей профессиональной подготовки, позволяет закрепить приобретаемые теоретические знания, способствует социально-психологической адаптации на местах будущей работы. 

Методические рекомендации, представленные Вашему вниманию, предназначены для того, чтобы помочь Вам подготовиться к эффективной деятельности. Выполнение заданий практики поможет Вам быстрее адаптироваться к условиям в предприятиях общественного питания.

Обращаем Ваше внимание: 
· прохождение производственной практики является обязательным условием обучения; 

· студенты, не прошедшую практику по уважительной причине, к экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю не допускаются и направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. 

· студенты, не прошедшие производственную практику без уважительной причины, отчисляются из ОУ за академическую задолженность.

· студенты, успешно прошедшие практику получают «дифференцированный зачёт» и допускаются к экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю.

Настоящие методические рекомендации определяют цели и задачи, а также конкретное содержание заданий по практике, особенности организации и порядок прохождения производственной практики,  а также  содержат требования к подготовке отчета по практике и образцы оформления его различных разделов. Обращаем Ваше внимание, что внимательное изучение рекомендаций и консультирование у Вашего руководителя практики от ОУ поможет Вам без проблем получить оценку по практике.
Консультации по практике проводятся Вашим руководителем по графику, установленному на организационном собрании группы. Посещение этих консультаций позволит Вам наилучшим образом подготовить отчет.
Желаем Вам успехов!
1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ

Производственная практика является составной частью образовательного процесса по специальности 43.02.15 Повар,кондитер и имеет важное значение при формировании вида профессиональной деятельности  в сфере общественного питания. 
Производственная  практика является  ключевым этапом формирования компетенций, обеспечивая получение и анализ опыта, как по выполнению профессиональных функций, так и по вступлению в трудовые отношения. 
Практика направлена на:

· закрепление полученных теоретических знаний на основе практического участия в деятельности;  

· приобретение опыта профессиональной деятельности и самостоятельной работы, 
· сбор, анализ и обобщение материалов для подготовки материалов отчета по практике.

Выполнение заданий практики является ведущей составляющей процесса формирования общих и профессиональных компетенций по ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции; ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции; ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов; ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар.
Цели практики:

Получение практического опыта: с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и следующими профессиональными компетенциями:

ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 4.2Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 
ПК 7.1 Готовить и оформлять блюда из овощей и грибов.

ПК 7.2 Готовить и оформлять блюда и гарниры из круп,  бобовых и макаронных  изделий,  яиц,  творога, теста.

ПК 7.3 Готовить и оформлять супы и соусы.

ПК 7.4 Готовить и оформлять блюда из рыбы.

ПК 7.5 Готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы.

ПК 7.6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.

ПК 7.7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки.

ПК 7.8 Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские   изделия.
Общие компетенции:

ОК 1
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые  методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3 
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6
Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Обучающийся должен иметь практический опыт:
Разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для слож-ных блюд;

Расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов;

Организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

Подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят,рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудо-вание и инвентарь;

 Контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;
ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
Разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

Расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных хо-лодных блюд и соусов;

Проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов

Организации технологического процесса приготовления сложных холод-ных закусок, блюд и соусов;

Приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

Сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

Декорирования блюд сложными холодными соусами;

Контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар 
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

-подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

- обработки рыбного сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- приготовления основных супов и соусов;

- обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- подготовки гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-  подготовки гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных блюд и закусок приготовления сладких блюд; приготовления напитков;

выполнения работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар; приготовления блюд из плодов, ягод и морепродуктов, готовить, оформлять и подавать блюда из овощей и грибов; блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; супы и соусы; блюда из рыбы; блюда из мяса и домашней птицы; холодные блюда и закуски; сладкие блюда и напитки; хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия; использовать технологии в соответствии с методами приготовления блюд из плодов, фруктов и морепродуктов; оценивать качество готовых блюд; обработки плодов, фруктов, морепродуктов; готовить полуфабрикаты, блюда из плодов, фруктов и морепродуктов; оценивать органолептически сырье; производить расчёты по замене сырья; использовать нетрадиционные виды сырья; анализировать влияние различных компонентов на качество; рассчитывать количество воды с учетом влажности муки; анализировать физические свойства теста; разрабатывать технологические карты
2. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Содержание заданий практики позволит Вам сформировать профессиональные компетенции и способствовать формированию общих компетенций (ОК). 
По прибытии на место прохождения практики, Вы совместно с руководителем составляете календарный план прохождения практики по профилю специальности. При составлении плана следует руководствоваться заданиями по практике. 

Таблица 1                  Учебная практика
	Код и наименования профессиональных модулей
	Кол-во часов

по ПМ
	Наименование тем
	Виды работ
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	
	
	

	ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	72
	

	ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	72
	Тема 1. Приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок для сложной кулинарной продукции
	Приготовление бутербродов с пшеничным хлебом, с гастрономическими продуктами, рыбой, икрой.

Приготовление закусочных бутербродов на маленьких гренках из пшеничного хлеба, с несколькими видами продуктами.

Приготовление горячих бутербродов двумя способами. Приготовление сложного овощного гарнира. Приготовление желе мясного и желе рыбного «ланспиг». Оформление блюд
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 2. Приготовление   холодных блюд и закусок из рыбы.
	Приготовление   холодных блюд и закусок из рыбы соленой, малосольной, балычных  изделий, икры. Оформление , подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление холодных  блюд  из отварной  рыбы. Подача, требования к качеству. Приготовление  рыбы заливной  целиком, порциями в банкетном исполнении.

Приготовление  рыбы  фаршированной целиком. Оформление, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 3. Приготовление сложных холодных блюд из овощей
	Приготовление салатов из свежих овощей двумя способами.

Приготовление салатов из овощей варенных в кожуре. Соблюдение сочетания вкусовых качеств. Приготовление и подача салатов-коктейлей. Оформление зеленью. Приготовление винегрета из картофеля, моркови и свеклы, сваренных в кожуре или очищенными.

Все овощи входящие в винегрет нарезаются одинаково. Оформление зеленью.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 4. Приготовление соусов.
	Приготовление соусов на основе растительного масла, яично-масляных соусов. Приготовление  заправок на растительном масле, масляных смесей.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 5. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	Приготовление и подача мяса заливного. Оценка качества. Оформление,подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление холодных  блюд  из отварного мяса, мясных гастрономических продуктов.  Оформление, подача. 
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление холодных закусок из субпродуктов. Оценка качества. Оформление,подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление холодных  блюд  из  жареного мяса. Оформление, подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 6. Приготовление холодных блюд и закусок из птицы.
	Приготовление курицы фаршированной /галантин/.Приготовление заливного из птицы. Оценка  качества, подача. Требования к качеству, органолептическая  оценка, оформление , подача.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	
	Приготовление рулета натурального из птицы. Приготовление холодных закусок из субпродуктов. Паштет из печени. Оформление,подача.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	
	Приготовление закусок из яиц. Оценка  качества, подача. 
Дифференцированный зачет
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 
Ответ на зачетные вопросы руководителя

	
	
	
	
	
	

	ПМ.07. Выполнение работ по рабочим профессиям12901 Повар, 12901 Кондитер
	36
	

	ПМ.07. Выполнение работ по рабочим профессиям12901 Повар, 12901 Кондитер.
	144
	Тема 1. Приготовление блюд

из овощей и грибов.
	Инструктаж по технике безопасности при работе на ПОП. Первичная обработка овощей, капустных  зелени. Приготовление блюд из вареных, припущенных овощей. Оценка  качества, подача.

Приготовление блюд из тушёных, жареных овощей. Приготовление блюд из грибов. Оценка  качества, подача.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Яиц, творога.
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Оценка  качества, подача.

Приготовление блюд из яиц, творога.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 3. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Яиц, творога. Приготовление   супов и соусов.
	Приготовление  прозрачных супов. Оценка  качества, подача. Приготовление заправочных супов, пюреобразных  супов. Оценка  качества, подача.

Приготовление  соуса основного белого. Производные от него.

Приготовление  соуса основного красного. Производные от него. Оценка  качества, подача. Приготовление  рыбных соусов, грибных соусов. Оценка  качества, подача. Приготовление сметанных, молочных соусов. Оценка  качества, подача.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 4. Приготовление блюд из рыбы


	Приготовление  блюд из рыбы. Оценка  качества, подача.

Приготовление рыбных блюд из натуральной рубленой  и котлетной массы. Оценка  качества, подача.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	Приготовление блюд из отварного и припущенного мяса: крупными, порционными и мелкими кусками. Оценка  качества, подача.

Приготовление блюд из  жареного и тушёного мяса: крупными, порционными и мелкими кусками. Оценка  качества, подача.

Приготовление блюд из запечённого мяса: крупными, порционными и мелкими кусками. Оценка  качества, подача.

 Приготовление мясных блюд из натуральной рубленой массы, котлетной массы.
Оценка  качества, подача.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

. 

	
	
	
	 Дифференцированный зачет
	6
	Ответ на зачетные вопросы руководителя

	 ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	36ч
	

	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовление и подача сложных горячих супов на основе прозрачных бульонов; 

Приготовление и подача сложных горячих супов пюреобразных;
	6

	Техника безопасности в горячем цехе; 
1 Технологическая карта сложного супа;

схема приготовления блюда (на которое составлена ТК);

схема горячего цеха с расстановкой оборудования (описать); 
фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	Приготовление и подача сложных национальных супов. Оценка качества. 

Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовление основного красного соуса. Разведение жировой пассеровки бульоном. 

Приготовление производного соуса от красного с использованием кореньев, вина, грибов.
	6


	

	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.


	
	
	1 Технологическая карта на сложный горячий соус;

схема приготовления блюда (на которое составлена ТК);

фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	Приготовление белого соуса на мясном бульоне.

Приготовление производного соуса от белого с использованием грибов, овощей.

Приготовление и подача грибных, сметанных, молочных соусов.
	6
	

	ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовления сложной горячей кулинарной продукции из овощей;
 Приготовления сложной горячей кулинарной продукции из грибов ;
Приготовления сложной горячей кулинарной продукции из  сыра, с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.


	6

	1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из овощей;

1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из грибов;

схемы приготовления блюд (на которые составлены ТК);

фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	ПК 3.4.  Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовление сложных горячих блюд из жареной рыбы, из запечённой рыбы (запечённая по-русски, рыба запечённая по-московски). 

Приготовление блюд из нерыбного сырья (креветки запечённые под соусом. Голубцы с мидиями) оценка, оформление, подача.

Приготовление блюд из нерыбного сырья (креветки запечённые под соусом, голубцы с мидиями, кальмар запечённый с луковым соусом. 

Приготовление сложных горячих блюд из жаренного мяса(бифштекс по-деревенски, бефстроганов, лангет в сметанном соусе, котлеты отбивные). 

Приготовление блюд из тушёного, запечённого мяса. (Зразы отбивные).
	6

	1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из рыбы;

1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из мяса;

1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из сельскохозяйственной (домашней) птицы;
схемы приготовления блюд (на которые составлены ТК);
фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	Приготовление блюд из птицы целиком (гусь, утка фаршированные). Приготовление блюд из жареной птицы порционно (котлеты фаршированные грибами с молочным соусом, котлеты по-киевски).
	6
	


	ПМ 04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»  36ч

	ПК
	Задания на практику
	Результат должен найти отражение
	Кол-во часов



	ПК 04.01 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.


	Приготовить и  проверить органолептическим способом качество основных ингредиентов  для приготовления сложных холодных десертов.
Подготавливать и проверять соответствие продуктов технологическим требованиям к сложным холодным десертам.
Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сложных холодных десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных десертов
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.

	6


	
	Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных десертов

Оценивать качество готовых сложных холодных десертов.
Проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 

Проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.

	6


	ПК 04.02 Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов.
	Приготовить и  проверить органолептическим способом качество основных ингредиентов  для приготовления сложным горячих десертов.
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
	6

	
	Подготавливать и проверять соответствие продуктов технологическим требованиям к сложным горячим десертам.
	 Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
	6

	
	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сложных горячих  десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных горячих  десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных горячих  десертов
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.

	6



	
	Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных горячих  десертов

Оценивать качество готовых сложных горячих  десертов.
Проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
	6




Перечень вопросов для подготовки  к дифференцированному зачету по УП.

1.Тепловая обработка продуктов .Значение .Классификация способов

2. Характеристика способов тепловой обработки .Варка .Способы варки.

3. Жарка продуктов .Способы жарки .Перечислить ,охарактеризовать.

4. Технологический процесс механической обработки овощей .Этапы ,их

   характеристика .

5. Формы нарезки овощей .Кулинарное использование различных видов нарезки . Технологическое назначение правильной нарезки овощей.

6. Обработка грибов .Этапы обработки грибов свежих ,сушеных ,

  маринованных.

7. Характеристика рыбного сырья , классификация рыбы. Признаки доброкачественности .Условия и сроки хранения .

8. Обработка рыбы с костным скелетом : этапы ,технологические приемы приготовления полуфабрикатов. Виды полуфабрикатов .

9. Разделка рыбы на филе .Виды филе. Последовательность технологических   операций.

10. Разделка рыбы для фарширования .Способы разделки ,технологическая последовательность операций ,санитарные требования к процессу приготовления полуфабрикатов .

11. Приготовление рыбных полуфабрикатов для жарки .Ассортимент полуфабрикатов , технология приготовления для жарки основным способом и во фритюре. Виды панировки ,ее назначение.

12. Приготовление рыбных полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы. Ассортимент полуфабрикатов , технология приготовления ,условия и сроки хранения .

13. Механическая обработка мяса .Этапы ,их характеристика .Схема механической обработки .

14. .Разделка говяжьих туш. Виды отрубов. Кулинарное использование частей говядины.

15. Разделка туш баранины ,свинины. Виды крупнокусковых полуфабрикатов.Кулинарное использование частей туш мелкого скота .

16. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов. Правила нарезки, рыхления ,панирования .Ассортимент полуфабрикатов из говядины.

17. Ассортимент полуфабрикатов из баранины и свинины. Правила приготовления, требования качества ,условия хранения .

18. Полуфабрикаты из рубленого мяса .Ассортимент , технология приготовления ,условия и сроки хранения.

19. Кулинарная обработка птицы ,дичи , кроликов. Этапы, их характеристика.

20. Полуфабрикаты из птицы .Виды , технология приготовления .Требования качества .Условия хранения .

21. Значение овощных блюд в питании .Виды овощных гарниров, принципы подбора гарниров к блюдам.

22. Процессы , происходящие при тепловой обработке овощей .Размягчение овощей. Изменения крахмала ,сахаров.

23. Масляные смеси .Технологическое использование. Ассортимент. Правила приготовления. Требования качества.

24. Требования к качеству соусов. Сроки хранения .Органолептические показатели соусов .

25. Блюда и гарниры из вареных овощей .Ассортимент .Технология приготовления .Правила подачи. Требования качества.

26. Блюда и гарниры из припущенных овощей .Ассортимент . Особенности приготовления .Правила подачи . Требования качества.

27. Блюда из тушеных овощей .Ассортимент. Соусы ,используемые при тушении. Правила подачи .Условия и сроки реализации.

28. Блюда и гарниры из жареных овощей .Особенности приготовления при различных способах жарки. Процессы, происходящие при жарке овощей. Ассортимент блюд.

29. Блюда из запеченных овощей .Этапы приготовления .Ассортимент.   Правила подачи .Предлагаемые соусы.

30. Блюда из грибов. Ассортимент. Технология приготовления . Требования качества.

31. Супы молочные. Особенности приготовления . Правила подачи. Требования качества. Срок реализации.

32. Технология приготовления супов с крупой и бобовыми. Подготовка ингредиентов. Правила подачи .Сроки реализации и хранения .

33. Виды загустителей для приготовления соусов .Правила приготовления, подготовки ,использования .

34. Основные способы тепловой обработки. Виды, характеристика.

35. Мучная пассеровка .Её роль  при приготовлении соусов. Виды. Приготовление, правила использования.

36. Виды бульонов для приготовления соусов .Ассортимент соусов в зависимости от используемых бульонов. Технология приготовления бульонов.

37. Изменение массы овощей в процессе тепловой обработки. Факторы, влияющие на потери массы. Величина потерь при варке и при жарке овощей.

38. Изменение витаминной активности в овощах при их тепловой обработке.

   Правила сохранения витаминов в процессе приготовления блюд из овощей.

39. Соусы на уксусе. Назначение .Ассортимент. Последовательность приготовления .Правила подачи .Требования качества.

40. Заправки на растительном масле. Характеристика ,ингредиенты, служащие эмульгаторами при приготовлении данных соусов. Ассортимент .

41. Соус майонез. Особенности приготовления .Требования к сырью. Производные соуса. Условия хранения.

42. Яично-масляные соусы. Ассортимент .Технология приготовления. Кулинарное использование .Правила подачи.

43. Сметанные соусы .Подготовка полуфабрикатов для их приготовления .

Производные сметанного соуса .Правила подачи и использования .

44. Молочные соусы. Классификация по консистенции ,технология приготовления .Ассортимент, использование .Требования качества.

45. Грибные соусы . Ассортимент. Технология приготовления .Правила подачи .Требования качества.

46. Рыбные соусы. Ассортимент .Технология приготовления . Использование Правила подачи.

47. Основной белый соус и его производные на мясном бульоне. Ассортимент.    Технология приготовления .Блюда ,к которым рекомендованы белые соусы.

48. Красный основной соус и его производные . Технология приготовления .

   Ассортимент .Блюда ,к которым подают красные соусы.

49. Значение соусов в питании .Признаки классификации. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов .

50. Значение супов в питании .Классификация супов .Правила приготовления

51. Сладкие супы .Подготовка сырья .Технология приготовления.   Ассортимент. Правила подачи.

52. Холодные супы . Особенности их приготовления и подачи .Ассортимент. Подготовка сырья для приготовления холодных супов.

53. Прозрачные супы. Особенности приготовления ,способы осветления бульонов. Гарниры ,предлагаемые к прозрачным супам. Правила подачи.

54. Пюреобразные супы. Назначение ,виды , технология   приготовления.    Ассортимент.  Правила подачи.

55. Солянки .Ассортимент ,технологические приемы приготовления, правила подачи .Условия и сроки хранения.

56. Рассольники .Характеристика ,особенности приготовления ,ассортимент.

57. Борщи .Характеристика .Ассортимент. Технология приготовления .

58. Щи. Характеристика ,ассортимент , технологические приемы приготовления.

59. Заправочные супы .Технологические приемы приготовления .Виды заправочных супов .

60. Бульоны. Характеристика ,общие правила приготовления, ассортимент.

Таблица 2                              Производственная  практика
	Код и наименования профессиональных модулей
	Кол-во часов

по ПМ
	Наименование тем
	Виды работ
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	
	
	

	ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	36
	

	ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	72
	Тема 1. Приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок для сложной кулинарной продукции
	Приготовление бутербродов с пшеничным хлебом, с гастрономическими продуктами, рыбой, икрой.

Приготовление закусочных бутербродов на маленьких гренках из пшеничного хлеба, с несколькими видами продуктами.

Приготовление горячих бутербродов двумя способами. Приготовление сложного овощного гарнира. Приготовление желе мясного и желе рыбного «ланспиг». Оформление блюд
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 2. Приготовление   холодных блюд и закусок из рыбы.
	Приготовление   холодных блюд и закусок из рыбы соленой, малосольной, балычных  изделий, икры. Оформление , подача.

Приготовление холодных  блюд  из отварной  рыбы. Подача, требования к качеству. Приготовление  рыбы заливной  целиком, порциями в банкетном исполнении.

Приготовление  рыбы  фаршированной целиком. Оформление, подача.
	6


	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 
Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 3. Приготовление сложных холодных блюд из овощей
	Приготовление салатов из свежих овощей двумя способами.

Приготовление салатов из овощей варенных в кожуре. Соблюдение сочетания вкусовых качеств. Приготовление и подача салатов-коктейлей. Оформление зеленью. Приготовление винегрета из картофеля, моркови и свеклы, сваренных в кожуре или очищенными.

Все овощи входящие в винегрет нарезаются одинаково. Оформление зеленью.
	6
	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 

	
	
	Тема 4. Приготовление соусов.
	Приготовление соусов на основе растительного масла, яично-масляных соусов. Приготовление  заправок на растительном масле, масляных смесей.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 5. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса.
	Приготовление и подача мяса заливного. Оценка качества. Оформление,подача.

Приготовление холодных  блюд  из отварного мяса, мясных гастрономических продуктов.  Оформление, подача. 

Приготовление холодных закусок из субпродуктов. Оценка качества. Оформление,подача.

Приготовление холодных  блюд  из  жареного мяса. Оформление, подача.
	6


	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 
Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 6. Приготовление холодных блюд и закусок из птицы.
	Приготовление курицы фаршированной /галантин/.Приготовление заливного из птицы. Оценка  качества, подача. Требования к качеству, органолептическая  оценка, оформление , подача.

Приготовление рулета натурального из птицы. Приготовление холодных закусок из субпродуктов. Паштет из печени. Оформление,подача.

Приготовление закусок из яиц. Оценка  качества, подача. 
	6


	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 
Дневник, отзыв руководителя.




	ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	36ч.


	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовление и подача сложных горячих супов на основе прозрачных бульонов; 
	6
	Техника безопасности в горячем цехе; 
1 Технологическая карта сложного супа;

схема приготовления блюда (на которое составлена ТК);

схема горячего цеха с расстановкой оборудования (описать); 
фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	Приготовление и подача сложных горячих супов пюреобразных;
Приготовление и подача сложных национальных супов. Оценка качества. 


	6


	

	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовление основного красного соуса. Разведение жировой пассеровки бульоном. 

Приготовление производного соуса от красного с использованием кореньев, вина, грибов.

Приготовление белого соуса на мясном бульоне.

Приготовление производного соуса от белого с использованием грибов, овощей.

Приготовление и подача грибных, сметанных, молочных соусов.
	6

	1 Технологическая карта на сложный горячий соус;

схема приготовления блюда (на которое составлена ТК);

фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовления сложной горячей кулинарной продукции из овощей;
 Приготовления сложной горячей кулинарной продукции из грибов ;
Приготовления сложной горячей кулинарной продукции из  сыра, с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.


	6

	1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из овощей;

1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из грибов;

схемы приготовления блюд (на которые составлены ТК);

фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	ПК 3.4.  Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	Техника безопасности на рабочем месте.

Организация рабочего места, подготовка и обработка сырья.

Приготовление сложных горячих блюд из жареной рыбы, из запечённой рыбы (запечённая по-русски, рыба запечённая по-московски). 

Приготовление блюд из нерыбного сырья (креветки запечённые под соусом. Голубцы с мидиями) оценка, оформление, подача.

Приготовление блюд из нерыбного сырья (креветки запечённые под соусом, голубцы с мидиями, кальмар запечённый с луковым соусом. 
	6
	1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из рыбы;

1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из мяса;

1 Технологическая карта приготовления сложного блюда из сельскохозяйственной (домашней) птицы;
схемы приготовления блюд (на которые составлены ТК);
фото кулинарной продукции (на которые составлены ТК).

	
	Приготовление сложных горячих блюд из жаренного мяса(бифштекс по-деревенски, бефстроганов, лангет в сметанном соусе, котлеты отбивные). 

Приготовление блюд из тушёного, запечённого мяса. (Зразы отбивные).

Приготовление блюд из птицы целиком (гусь, утка фаршированные). Приготовление блюд из жареной птицы порционно (котлеты фаршированные грибами с молочным соусом, котлеты по-киевски).
	6


	


	ПМ 04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»                      36ч

	ПК
	Задания на практику
	Результат должен найти отражение
	Кол-во часов



	ПК 04.01 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.


	Приготовить и  проверить органолептическим способом качество основных ингредиентов  для приготовления сложных холодных десертов.
Подготавливать и проверять соответствие продуктов технологическим требованиям к сложным холодным десертам.
Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сложных холодных десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных десертов
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.

	6


	
	Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных десертов
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
	6


	
	Оценивать качество готовых сложных холодных десертов.
Проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 

Проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.

	6



	ПК 04.02 Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов.
	Приготовить и  проверить органолептическим способом качество основных ингредиентов  для приготовления сложным горячих десертов.
Подготавливать и проверять соответствие продуктов технологическим требованиям к сложным горячим десертам.
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.

	6



	
	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сложных горячих  десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных горячих  десертов

Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных горячих  десертов
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
.
	6

	
	Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных горячих  десертов

Оценивать качество готовых сложных горячих  десертов.
Проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 
	Дневник,  технико-технологические карты, отзыв руководителя.

Фотографии.
	6



	ИТОГО
	
	
	36


	Код и наименования профессиональных модулей
	Кол-во часов

по ПМ
	Наименование тем
	Виды работ
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	ПМ.07. Выполнение работ по рабочим профессиям12901 Повар, 12901 Кондитер
	36
	

	ПМ.07. Выполнение работ по рабочим профессиям12901 Повар, 12901 Кондитер.
	72
	Тема 4. Приготовление блюд из рыбы
Тема 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

	Приготовление  блюд из рыбы. Оценка  качества, подача.

Приготовление рыбных блюд из натуральной рубленой  и котлетной массы.
	6


	Дневник, отзыв руководителя.

Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 


	
	
	
	 Приготовление  блюд из  отварной и припущенной птицы. Оценка  качества, подача. Приготовление  блюд из тушёной   птицы. Оценка  качества, подача.

Приготовление  блюд из жареной   птицы,  запеченной птицы.. Оценка  качества, подача.

Приготовление блюд из рубленой и котлетной массы  птицы. Оценка  качества, подача.
	6

	Дневник, отзыв руководителя.
Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 


	
	
	Тема 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	Приготовление бутербродов и закусок из овощей и грибов. Оценка  качества, подача.

Приготовление салатов. Приготовление винегретов. Оценка  качества, подача.

Приготовление закусок из мяса, птицы. Оценка  качества, подача.

Приготовление закусок из яиц. Горячие закуски. Оценка  качества, подача.

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. 
	6


	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 
Дневник, отзыв руководителя.
 

	
	
	Тема 7. Приготовление желированных блюд: киселей, желе, муссов.
	Приготовление холодных и горячих сладких блюд. Оценка  качества, подача. Приготовление горячих  и холодных напитков напитков.
	6
	Дневник, отзыв руководителя.

	
	
	Тема 8. Приготовление напитков.  Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий
	Приготовление дрожжевого теста и сдобного теста изделий из него. Приготовление дрожжевого, без дрожжевого слоёного теста и изделий из него.

Приготовление песочного и сдобного теста и изделий из него. Приготовление бисквита основного, масляного буше (круглый бисквит.) и изделий из него.

Приготовление заварного теста и изделий из него. Приготовление белково-воздушного теста, и изделий из него. Приготовление
отделочных полуфабрикатов.
	6


	Технико-технологические карты, отзыв руководителя. 
Дневник, отзыв руководителя.



	
	
	
	 Дифференцированный зачет
	6
	

	Итого:               учебная + производственная 
	324
	


Перечень вопросов для подготовки к дифференцированному зачету по ПП

1.Классификация сырья по его назначению.

2.Виды сырья , его характеристика и правила хранения.

3.Мука , крахмал. Сахар и сахаросодержащие продукты. Разрыхлители.

4. Молоко и молочные продукты.

5. Масла и жиры: ассортимент, подготовка к производству..

6. Яйца и яичные продукты-виды, характеристика. Подготовка к

      производству.

7.Пищевые смеси промышленного производства.

 8.Взаимозаменяемость сырья.

9.Качество и безопасность сырья для приготовления сложных

    хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

10.Виды отделочных полуфабрикатов.

11.Технология приготовления отделочных полуфабрикатов: сиропы, помада, 12.Желе: технология приготовления, варианты использования.

     Глазури: состав ингредиентов, правила приготовления, варианты

    использования

13.Кремы:особенности приготовления в зависимости от вида. Использование

14.Карамель:виды,технология приготовления, использование.

15.Сахарные мастики: ассортимент ,технология приготовления. 

16.Пралине, посыпки. Назначение. Приготовление.

17.Отделочные полуфабрикаты промышленного производства.

18.Ассортимент хлебобулочных изделий :основные определения.

19.Технологические этапы приготовления сложных хлебобулочных изделий.

20.Виды теста для приготовления сложных хлебобулочных изделий.

21.Современные технологии приготовления теста и полуфабрикатов из него.

22.Фарши и начинки. Ассортимент. Подготовка ингредиентов.

23.Технология приготовления фаршей и начинок.

24.Сложные сдобные хлебобулочные изделия. Приготовление.

25. Способы оформления сложных сдобных хлебобулочных изделий.

ПРАКТИЧЕСКАЯ  ЧАСТЬ.

Составить технологическую схему приготовления :

-сиропа инвертного;

-сиропа для пропитки бисквитов;

-тиражного сиропа;

-кофейного сиропа;

-помады основной;

-помады молочной;

-помады шоколадной;

-желе;

-крема сливочного основного;

-крема сливочного шоколадного;

-сахарной мастики;

-карамели ;

-глазури;

-дрожжевого теста безопарным способом;

- дрожжевого теста опарным способом;

- дрожжевого сдобного теста опарным способом;

-булочек сдобных;

-пирожков сдобных;

-кулебяки с мясным фаршем;

- кулебяки с рыбным фаршем;

-расстегаев;

-рулета с маком;

-пирога праздничного открытого;

-пирога праздничного полуоткрытого;

-пирога праздничного закрытого.

Формирование общих компетенций (ОК)

	Название ОК
	Результат, который Вы должны получить при прохождении практики
	Результат должен найти отражение

	ОК 1
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.


	Оценка на защите отчета по практике.

	ОК 2
	· Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество 
	Оценка на защите отчета по практике и на основании отзыва руководителя практики от предприятия.

	ОК 3
	· Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Оценка на защите отчета по практике.

	ОК 4
	- Осуществлять поиск и использование информации, необходимой  для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертная оценка  навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях.

	ОК 5.
	-Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	Экспертная оценка навыков  использования ИТК на основе отзыва руководителя практики и предоставленной в отчёте разработанной документации, выполненной в ходе прохождения практики. 

	ОК 6.
	-Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Экспертная оценка на основе характеристики с места прохождения практики.

	ОК7.
	-Ставить цели, мотивировать деятельность обучающихся, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за качество образовательного процесса.
	Экспертная оценка на основе характеристики с места прохождения практики.

	ОК 8.
	-Самостоятельно определять задачи профессионального и
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно
планировать повышение квалификации.
	Экспертная оценка на основе характеристики и отзыва руководителя с места прохождения практики.

	ОК9.
	-Осуществлять  профессиональную деятельность в условиях обновления ее целей, содержания, смены технологий.
	Экспертная оценка на основе характеристики и отзыва руководителя с места прохождения практики.


3.ТРЕБОВАНИЯ К ОТЧЕТУ
Отчет по практике представляет собой комплект материалов, подготовленных практикантом и подтверждающие выполнение заданий по практике.

Все необходимые материалы по практике комплектуются студентом в папку-скоросшиватель в следующем порядке:
	№

п/п
	Расположение материалов в отчете
	Примечание

	1. 
	Титульный лист 


	Шаблон в приложении 1.

	2. 
	Внутренняя опись документов, находящихся в деле
	Шаблон в приложении 2.

	3. 
	Производственная характеристика на практиканта 


	Шаблон в приложении 3.

Пишется на бланке организации в свободной форме или по предложенному шаблону. Подписывается руководителем от предприятия и заверяется печатью.



	4. 
	Личная карточка инструктажа
	Шаблон в приложении 4.




Требования к оформлению текста отчета

1. Отчет пишется:

· от первого лица;

· оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman;

· поля документа: верхнее – 2, нижнее – 2, левое – 3, правое – 1;

· отступ первой строки – 1 см;

· размер шрифта - 14; 

· межстрочный интервал - 1,5;

· расположение номера страниц - сверху по центру;

· нумерация страниц на первом листе (титульном) не ставится; 

· верхний колонтитул содержит ФИО, № группы, курс, дата составления отчета.

2. Каждый отчет выполняется индивидуально.
3. Содержание отчета формируется в скоросшивателе.

Уважаемый студент, обращаем Ваше внимание, что методические рекомендации в электронном виде размещены на сервере колледжа по адресу: doc@kgtk.ru .  Использование электронного варианта методических рекомендаций сэкономит Вам время и облегчит техническую сторону подготовки отчета по практике, т.к. содержит образцы и шаблоны различных разделов отчета.
4.ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Практика завершается защитой отчета и дифференцируемым зачётом. 

К защите отчёта представляются:

1. Производственная характеристика

2. Заключение/отзыв о прохождении практики

3. Аттестационный лист

4. Дневник по практике

5. Отчёт практиканта о прохождении практики
К отчету могут прилагаться графики, таблицы, схемы, заполненные формы (бланки) документов.

Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причины или получившие отрицательную оценку, отчисляются из колледжа за академическую неуспеваемость.
Перечень документов, прилагаемых к отчету:

	№

п/п
	Расположение материалов в отчете
	Примечание

	1. 
	Благодарственное письмо в адрес ОУ и/или лично практиканта.
	Выдается на предприятии/организации. Прикладывается к отчету при его наличии. 



	2. 
	Анкета руководителя/куратора от предприятия.
	Бланк анкеты выдается заведующим отделением. Анкета заполняется лично представителем (куратором)предприятия/организации, подписывается и заверяется печатью.


Приложение 1
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ МОЛОДЁЖНОЙ ПОЛИТИКИ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ

 «КРАСНОДАРСКИЙ ГУМАНИТАРНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

ОТЧЕТ

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
ПМ.02 Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар
по специальности 43.02.15. Повар, кондитер
	Студента (ки) гр. _______________

_______________________________
                         (Фамилия, И.О.)

	Организация:___________________

_______________________________

Наименование места прохождения практики

	Руководитель практики от ОУ

                         (Фамилия, И.О.)

	Оценка__________________


Краснодар, 2024 г.

Приложение 2
ВНУТРЕННЯЯ ОПИСЬ

документов, находящихся в отчете  
студента(ки)







гр.



	№

п/п
	Наименование документа
	страницы

	1. 
	Индивидуальный план прохождения практики
	

	2. 
	Производственная характеристика
	

	3. 
	Дневник по практике
	

	4. 
	Табель учёта рабочего времени
	

	5. 
	Личная карточка инструктажа
	

	6. 
	Отчёт практиканта о прохождении практики
	

	
	
далее заполняется студентом
	

	7. 
	Приложение № 
	

	8. 
	Приложение № 
	


Примечание: внутренняя опись документов располагается после титульного листа и содержит информацию о перечне материалов отчета, включая приложения.

.

.

Приложение 3
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

на студента     __________________________________________________

Студент за время прохождения ___________________________ практики на __________________________________________________________________

с __________________ по _______________________, фактически отработал объём времени ___________ часов и  выполнил работы согласно заданию на практику на рабочем месте.

1. Уровень теоретической подготовки ____________________________________

2.Освоенные виды работ, качество, самостоятельность, интерес, инициатива_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

3. Трудовая дисциплина и соблюдение техники безопасности _____________________________________________________________________

4. Особые замечания и предложения руководителя практики _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Организаторские способности _________________________________________ 
6. Оценка за практику __________________________________________________

                                                                                                                  прописью

Прибыл              «______» _________________20___ г.

Выбыл                «______» ___________________20___ г.
Руководитель практики

от организации                   __________________             /___________________/
                                                                                   подпись                    М.П.                                    Ф.И.О.   

Приложение 4
ЛИЧНАЯ КАРТОЧКА ИНСТРУКТАЖА ПО БЕЗОПАСНЫМ МЕТОДАМ РАБОТЫ И ПРОТИВОПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ
1. Вводный инструктаж

	Провёл инженер по охране труда и технике безопасности

_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202_г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      _____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202_г.



1.1. Первичный инструктаж на рабочем месте

	Провёл инженер по охране труда и технике безопасности
_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202_г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________202_г.



1.1.1. Разрешение на допуск к работе 

Разрешено допустить к самостоятельной работе ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

____     _______________202_г.

Инструктаж провёл        ____________                         _______________________

                                                подпись                                                   должность                            

                                                                                             _____________________

                                                                              МП                                         Фамилия И.О.

