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Составитель: 
Метальникова В.В., Лебедева Т.В. 

                                                          преподаватели ГАПОУ КК КГТК
      Методические рекомендации составлены в соответствии с Положением о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденным Приказом Министерства образования Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291 г. и Положением об учебной и производственной практики студентов ГАПОУ КК КГТК.
Методические рекомендации по организации и прохождению производственной (учебной) практики являются частью учебно-методического комплекса (УМК) ПМ 06. Организация работы структурного подразделения, ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
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 06 «Организация работы структурного подразделения» и ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»  по специальности 19.02.10  «Технология продукции общественного питания».

Требования к содержанию практики регламентированы:

· федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования третьего поколения по специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания;
· учебными планом;
· рабочей программой ПМ 06 «Организация работы структурного подразделения»;
· рабочей программой ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
· настоящими методическими указаниями.
По профессиональному модулю ПМ 06 «Организация работы структурного подразделения»  и ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов» 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 ПМ 06 «Организация работы структурного подразделения», ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов» 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 06 «Организация работы структурного подразделения», ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов».
Цели практики:

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

ПК 6.1
Планировать основные показатели производства продукции  общественного питания.

ПК 6.2
Организовать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве

ПК 6.3
Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей

ПК 6.4
Организовывать производство продукции питания для коллективов и предприятий / в офисе

ПК 6.5
Организовывать производство продукции питания в ресторане
ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов.
2. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Содержание заданий практики позволит Вам сформировать профессиональные компетенции по виду профессиональной деятельности  «Организация работы структурного подразделения», «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»  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. 

В зависимости от места прохождения практики Вы должны получить следующий практический опыт: 

На предприятиях общественного питания  Краснодарского края (или в пределах РФ).

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



	ПМ 06 «Организация работы структурного подразделения»

	ПК 6.1 Планировать основные показатели производства продукции  общественного питания.
	Ознакомления с правилами внутреннего распорядка предприятия

Ознакомление с инструкциями по технике безопасности и охраны труда

Ознакомление с инструктажами: вводный на рабочем месте текущий, внеплановый.

 Правила составления графиков выхода на работу, табеля учета рабочего времени в зависимости от типа предприятия.
	Дневник, отзыв руководителя. Правила внутреннего распорядка

инструкции по технике

 безопасности и охраны труда. График выхода на

 работу, табеля учета рабочего

 времени.
	6

	ПК 6.2 Организовать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве
	Получение товара со склада, сопроводительные документы

Составление заявки продуктов на склад.
	Дневник, требование-накладная, накладная на получение товара, образец сертификата качества, отзыв руководителя.
	6

	ПК 6.3 Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей
	Виды меню, порядок записи блюд в меню, банкетное меню ,меню дневного рациона ,комплексное меню, диетическое меню, меню свободного выбора. Составление плана меню.
	Дневник, технико-технологическая карта на фирменные  блюда и изделия, виды меню, план-меню, отзыв руководителя
	18

	ПК.6.4. Организовывать производство продукции питания для коллективов и предприятий / в офисе
	Организация работы производства продукции питания для коллективов и предприятий (технологической линии, рабочего места),оборудование, инвентарь в овощном цехе, правила охраны труда и техники безопасности, санитарные нормы и правила
	Дневник, схема предприятия, отзыв руководителя.

Фотографии оборудования,

 инвентаря


	12

	ПК.6.5 Организовывать производство продукции питания в ресторане
	Организация работы в овощном цехе (технологической линии, рабочего места),оборудование, инвентарь в овощном цехе, правила охраны труда и техники безопасности, санитарные нормы и правила в овощном цехе

Организация работы мясного цеха  (технологической линии, рабочего места) оборудование и инвентарь для мясного цеха,

правила охраны труда и техники безопасности для мясного цеха

Организация работы рыбного цеха (технологической линии, рабочего места), оборудование, инвентарь рыбного цеха

Правила охраны труда и техники безопасности , санитарные нормы и правила в рыбном цехе

Организация работы холодного цеха (технологической линии, рабочего места), оборудование, инвентарь холодного цеха,

правила техники безопасности охраны труда санитарных норм и правил при приготовлении холодных блюд и закусок

Организация работы горячего цеха (технологической линии, рабочего места), оборудование, инвентарь горячего цеха,

правила охраны труда и техники безопасности , санитарные нормы и правила горячего цеха

Правила проведения бракеража

Оформление бракеражного журнала, контрольного журнала.
	Дневник, инструкции по технике безопасности охраны труда и противопожарной безопасности, план-схемы цехов предприятия, инновации в организации работы в цеха. фотографии оборудования,

 инвентаря,

отзыв руководителя.
	24

	Дифференцированный зачет
	6

	Всего:
	72


	ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»

	ПК 
	Задания на практику
	часы
	Результат должен найти отражение

	ПК 05.01 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	Приготовить и  проверить органолептическим способом качество основных ингредиентов  для приготовления сложных холодных десертов.
	6
	2 технико-технологические карты на сложный холодный десерт
2 схемы приготовления сложный холодных десерт


	
	Приготовить и проверить соответствие продуктов технологическим требованиям к сложным холодным десертам.
	6
	

	
	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сложных холодных и горячих десертов
	6
	

	
	Использовать различные технологии приготовления и оформления сложных холодных и горячих десертов
	6
	

	
	Оценивать качество готовых сложных холодных десертов.
	6
	

	
	проверять органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов 
	6
	

	ПК 05.02 Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов.
	Рассчитать массу сырья для приготовления горячего десерта
	6
	2 технико-технологические карты на сложный горячий десерт
2 схемы приготовления сложный горячий десерт


	
	Оформить и отделать сложные горячие десерты «Пудинги», «Суфле» 
	6
	

	
	Оформление и отделка сложных горячих десертов «Чизкейк»
	6
	

	
	Приготовление  отделочных видов теста для сложных холодных десертов
	6
	

	
	Приготовление сложных холодных десертов
	6
	

	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	ИТОГО
	
	72
	


 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. 
	Индивидуальный план проведения практики


	Шаблон в приложении 3. 

Разрабатывается практикантом в соответствии с заданиями по практике, утверждается руководителем практики в первую неделю практики.



	4. 
	Производственная характеристика на практиканта 


	Шаблон в приложении 4.

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



	5. 
	Аттестационный лист
	Шаблон в приложении 5

Аттестационный лист заполняется руководителем практики от предприятия по окончанию практики. Отсутствие оценок в аттестационном листе не позволит практиканту получить итоговую оценку по практике и тем самым он не будет допущен к квалификационному экзамену по ПМ.

	6. 
	Отчёт практиканта о прохождении практики
	Шаблон в приложении 6.

 

	7. 
	Заключение/отзыв о прохождении производственной практике
	Шаблон в приложении 7.



	8. 
	Личная карточка инструктажа
	Шаблон в приложении 8.



	9. 
	Анкета работодателя
	Шаблон в приложении 9.




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.



ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ аттестациИ в форме дифференцированного зачета 

по ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 
ПМ 06 Организация работы структурного подразделения
1. Техника безопасности, охрана труда, инструктажи на предприятиях общественного питания. Виды, назначение, особенности.
2. Структура управления предприятий общественного питания. Должностные обязанности  работников предприятий общественного питания.
3. Правила составления графиков выхода на работу, табеля учета рабочего времени в зависимости от типа предприятия. Составить график выхода на работу (Приложение 10).
4. Правила получения товара со склада, сопроводительные документы.Составить требование-накладную (Приложение 11.), накладную (Приложение 12.).
5. Виды меню, порядок записи блюд в меню, план - меню. Составить план – меню (Приложение 13), меню ресторана. 
6. Характеристика мясного цеха. Назначение, правила размещения, основные виды оборудования, инвентаря, техника безопасности. Составить схему цеха.
7. Характеристика рыбного цеха. Назначение, правила размещения, основные виды оборудования, инвентаря, техника безопасности. Составить схему цеха. Составить схему цеха.
8. Характеристика овощного цеха. Назначение, правила размещения, основные виды оборудования, инвентаря, техника безопасности. Составить схему цеха.
9. Характеристика холодного цеха. Назначение, правила размещения, основные виды оборудования, инвентаря, техника безопасности. Составить схему цеха.
11. Характеристика кондитерского цеха. Назначение, виды отделений, правила размещения, основные виды оборудования, инвентаря, техника безопасности. Составить схему цеха.
12. Характеристика складского хозяйства. Виды складов, их назначение и правила хранения сырья.
13. Бракераж готовой продукции? Правила ведения бракеражного журнала. Заполнить журнал бракеража  готовой кулинарной продукции. (Приложение 14.).
ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов»
1. Описать органолептические способы качество основных ингредиентов  для приготовления сложных холодных десертов.
2. Описать соответствие продуктов технологическим требованиям к сложным холодным десертам.
3. Объяснить выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления сложных холодных и горячих десертов
4. Объяснить правила выбора различных технологий приготовления и оформления сложных холодных и горячих десертов
5. Пояснить оценку качества готовых сложных холодных десертов.
6. Объяснить методику выбора оценки органолептическим способом качество дополнительных ингредиентов
7. Рассчитать массу сырья для приготовления горячего десерта «Пудинг сухарный» на 150 порций
8. Рассказать виды и способы оформления и отделки сложные горячие десерты
9. Рассказать технологию приготовления  отделочных видов теста для сложных холодных десертов
10. Рассказать виды и способы оформления и отделки сложные холодных десерты
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 06 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ
ПМ 05 «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ  ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ»
19.02.10  «Технология продукции общественного питания»
	Студента (ки) гр. _______________

_______________________________
                         (Фамилия, И.О.)

	Организация:___________________

_______________________________

Наименование места прохождения практики

	Руководитель практики от ОУ
                         (Фамилия, И.О.)

	Оценка__________________


Краснодар, 2018 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. 
	Заключение/отзыв о прохождении практики
	

	4. 
	Аттестационный лист
	

	5. 
	Дневник по практике
	

	6. 
	Табель учёта рабочего времени
	

	7. 
	Личная карточка инструктажа
	

	8. 
	Отчёт практиканта о прохождении практики
	

	
	
далее заполняется студентом
	

	9. 
	Приложение № 
	

	10. 
	Приложение № 
	


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

.

.

Приложение 3

	СОГЛАСОВАНО

Наставник от предприятия

________________И.О. Фамилия

        подпись

_____ _________________ 201   г.
	СОГЛАСОВАНО

Руководитель практики от ОУ

________________ И.О. Фамилия

          подпись

_____ _________________ 201   г.




ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПЛАН

прохождения практики

	№

п/п
	Наименование

мероприятий
	Дата
	Отметка о выполне-нии

	1. 
	Вводный инструктаж, инструктаж по технике безопасности
	
	

	2. 
	Ознакомительная экскурсия по предприятию. Изучить вопросы:

· структура предприятия;

· назначение и место каждого подразделения в производственном и   управленческом процессе, их взаимосвязь;

· правила внутреннего трудового распорядка;

· функции главных специалистов предприятия;

· перспективы развития производства;

· план освоения новых технологий.
	
	

	3. 
	Информационные мероприятия по ознакомлению с оборудованием и технологией
	
	

	4. 
	Выполнение заданий на рабочем месте указать наименование вида работ
	
	

	5. 
	Выполнение заданий на рабочем месте указать наименование вида работ
	
	

	6. 
	Работа дублёром (название должности и подразделения)
	
	

	7. 
	Групповые консультации с руководителем практики
	
	

	8. 
	Итоговое (собрание/конференция)


	
	


Студент(ка) 




Фамилия И.О.

                                                             (подпись студента)
Приложение 4

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              «______» _________________201___ г.

Выбыл                «______» ___________________201___ г.
Руководитель практики

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

Приложение 5
Аттестационный лист

студент______________________________________________________________
курс   4   специальность 19.02.10  «Технология продукции общественного питания»     успешно прошел (а) производственную практику по профессиональному модулю ПМ 06. Организация работы структурного подразделения  
  в объеме _____ часа с «___» _____ 20___ г. по «___» _______ 20____ г.      в организации ________________________________________________________________ 

наименование организации, юридический адрес
Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
	Виды профессиональной деятельности
	Профессиональные компетенции, соответствующие видам профессиональной деятельности
	Результаты освоения

ПК (освоено, не освоено)

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения
	ПК 6.1 Планировать основные показатели производства продукции  общественного питания.
	

	
	ПК 6.2 Организовать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве.
	

	
	ПК.6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей.
	

	
	ПК.6.4. Организовывать производство продукции питания для коллективов и предприятий / в офисе
	

	
	ПК.6.5 Организовывать производство продукции питания в ресторане.
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________
(оценивает рук. практики от ОУ)
Дата «___» _______ 20___                     Рук. практики КГТК ______________/ _____________/                                                                     

                                                                     Рук. практики ______________/ _________________/       

Аттестационный лист

студент______________________________________________________________
курс   4   специальность 19.02.10  «Технология продукции общественного питания»     успешно прошел (а) производственную практику по профессиональному модулю ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных  холодных и горячих десертов»
 в объеме ___72__ часа с «___» _____ 20___ г. по «___» _______ 20____ г.      в организации ________________________________________________________________ 

наименование организации, юридический адрес
Виды и качество выполнения работ в период производственной практики
	Виды профессиональной деятельности
	Профессиональные компетенции, соответствующие видам профессиональной деятельности
	Результаты освоения

ПК (освоено, не освоено)

	ПМ 05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных  холодных и горячих десертов»
	ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.


	

	
	ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов.
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________
(оценивает рук. практики от ОУ)
Дата «___» __________ 2018                    Рук. практики КГТК ______________/ _____________/                                                                     

                                                                     Рук. практики ______________/ _________________/       

 Приложение 6
ОТЗЫВ ПРАКТИКАНТА О ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ
Я, Фамилия Имя, студент группы №_______ проходил практику на _________________________________________________________________

Завершившая практика совпала/не совпала с моими ожиданиями в том, что_________________________________________________________________

	

	

	

	


Своим главным достижением во время прохождения практики я считаю

	

	

	

	

	


Самым важным для формирования опыта практической деятельности было

	

	

	

	

	

	Прохождение практики повлияло/не повлияло на возможный выбор места работы в будущем, так как 


	

	

	

	


	

	

	

	


Студент(ка)                   ______________                    ______________________

Приложение 7                                            

ЗАКЛЮЧЕНИЕ / ОТЗЫВ

о достигнутом уровне квалификации

Составлено «___» _____________ 201__г. о том, что студент _____________________________________________________________________
с ___________________ 201__ г. по _________________201__ г. самостоятельно выполнил задания практики  __________________________________________________________________

(по профессии, специальности)

__________________________________________________________________

(наименование организации, участка, отдела и т.п.)

и достиг следующих производственных показателей (участвует в планировании деятельности основных показателей производства продукции  общественного питания; участвует в организации закупки и контроле движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве, разрабатывает различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей, правильность, самостоятельность ведения технологического процесса, выполнения установленных норм, качественные показатели, умения и навыки управления механизмами, пользование инструментами, приспособлениями, соблюдение правил техники безопасности, ведение и анализ финансовых документов, практика общения, организаторские способности, исполнительская дисциплина)
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________

По выполненным работам и достигнутым производственным показателям практикант ____________________________________________________

получает оценку:    _______________________________

                                                     прописью

Руководитель практики  

от организации                   ____________                 /_______________________/ 

                                                                         подпись                 М.П.                                         Ф.И.О.   
Приложение 8
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.
 ____   _______________2017г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      _____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________2017г.



1.1. Первичный инструктаж на рабочем месте

	Провёл инженер по охране труда и технике безопасности
_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________2017г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________2017г.



1.1.1. Разрешение на допуск к работе 

Разрешено допустить к самостоятельной работе ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

____     _______________2018г.

Инструктаж провёл        ____________                         _______________________

                                                подпись                                                   должность                            

                                                                                             _____________________

                                                                                                                       Фамилия И.О.

Приложение 9

АНКЕТА РАБОТОДАТЕЛЯ

Студента (ки) _____________________________________________________

Ф.И.О.

Специальность: Уважаемый________________________________________________________

Администрация ГАПОУ КК «Краснодарского гуманитарно-технологического колледжа» высказывает Вам признательность за предоставленную возможность прохождения практики студента(ов) на Вашем предприятии (организации). Для нас, как для учебного заведения, отвечающего за качество подготовки, чрезвычайно важно получить от Вас достоверную информацию обо всех недостатках и пробелах в знаниях и навыках наших студентов. В связи с этим мы просим Вас заполнить анкету и дать свою оценку качеству подготовки специалистов.

Отвечая на вопросы, Вам достаточно прочитать все варианты ответов и выделить подходящие для Вас. Вы можете вписать недостающие, с Вашей точки зрения, ответы, высказать свое мнение.

1. К какой отрасли относится Ваше предприятие (организация)?

а) промышленность

б) энергетика

в) сельское хозяйство

г) строительство

д) транспорт и грузоперевозки

е) связь

ж) торговля

з) недвижимость

и) банковская деятельность

к) туризм

л) другое ______________________________________________________
1) 
Размеры организации (предприятия)

а) малая

б) средняя

в) крупная

2) Взяли бы Вы на работу выпускника ССУЗа без опыта работы?
а) да
б) затрудняюсь ответить
в) нет. Почему? _________________________________________________________

_______________________________________________________________________
2. Оцените степень взаимодействия ГАПОУ КК «Краснодарского гуманитарно-технологического колледжа» с   Вашим предприятием (организацией)

 Активно

 Иногда

 Не взаимодействует
3.Получаете ли Вы информацию о специалистах, выпускаемых в нашем колледже?
 Регулярно

 Бессистемно

 Не получаю

4. Какие каналы связи колледжа с Вашим предприятием (организацией) Вы считаете более эффективными?


Проведение практики

·  Заявка предприятия (организации)

· Анкетирование

· Стажировка работников на предприятии (организации)

· Участие представителей предприятия (организации) в работе Совета колледжа по вопросам качества подготовки специалистов, в государственной аттестационной комиссии

· Связь по подготовке специалистов по профильным для Вашего предприятия (организации) профессиям

· Другие (какие именно укажите) 



________________________
5. Оцените, пожалуйста, уровень теоретических знаний и практических навыков выпускников колледжа по выполнению важных производственных операций

	Характеристика уровня знаний и навыков
	Оценочный балл
	Уровень теоретических знаний
	Уровень 

практических навыков

	Практически нулевой, необходимо всему обучать заново
	1
	
	

	Довольно слабый, очень многого не знают и не умеют
	2
	
	

	Посредственный, хотя необходимая база имеется
	3
	
	

	Хороший, вполне могут работать по специальности
	4
	
	

	Отличный, способны выполнить любое задание
	5
	
	


6.Будете ли Вы рекомендовать выпускников ГАПОУ КК «Краснодарского гуманитарно-технологического колледжа» другим предприятиям (организациям)?


да






нет

7. Предложите Вы студенту(ам), проходящим практику на Вашем предприятии (организации), дальнейшее трудоустройство?


да






нет

7. На формирование каких профессионально важных качеств Вы бы порекомендовали администрации колледжа дополнительно обратить внимание при подготовке специалистов для трудоустройства на Ваше предприятие (организации)? 




























8. На формирование каких личностных качеств Вы бы порекомендовали администрации колледжа дополнительно обратить внимание при подготовке специалистов




























Сообщите, пожалуйста:

Кто отвечал на вопросы




/




/

(подпись)




(ФИО)

Должность_________________________________________________________

Телефон, факс______________________________________________________

Спасибо за участие в опросе, помощь в работе!

Приложение 10

График рабочего времени

	№
	Фамилия, 

инициалы
	Должность
	Разряд
	Работа по числам месяца
	Норма
	Ночных
	Выходных, праздничных

	
	
	
	
	
	дней
	часов
	
	

	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	
	всего
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Ответственное лицо
	Руководитель 
структурного подразделения                                                                          «___»__________20___г.

Работник 
кадровой службы                                                                                               «___»__________20___г.







Приложение 11

Типовая межотраслевая форма № М-11

Утверждена постановлением Госкомстата России

от 30.10.97 № 71а

	ТРЕБОВАНИЕ-НАКЛАДНАЯ №
	
	
	Коды

	Форма по ОКУД
	0315006

	Организация
	
	по ОКПО
	


	Да​та
сос​та​вле​ния
	Код ви​да опе​ра​ции
	От​пра​ви​тель
	По​лу​ча​тель
	Кор​рес​пон​ди​ру​ющий счет
	Учет​ная 
еди​ни​ца 
вы​пус​ка 
про​дук​ции
(ра​бот, 
ус​луг)

	
	
	струк​тур​ное 
под​раз​де​ле​ние
	вид 
де​ятель​нос​ти
	струк​тур​ное 
под​раз​де​ле​ние
	вид 
де​ятель​нос​ти
	счет, суб​счет
	код ана​ли​ти​чес​ко​го уче​та
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Через кого
________________________________________________________________
	Затребовал
	
	Разрешил
	


	Кор​рес​пон​ди​рую​щий счет
	Ма​те​ри​аль​ные цен​нос​ти
	Еди​ни​ца из​ме​ре​ния
	Ко​ли​чес​тво
	Це​на, руб. 
коп.
	Сум​ма
без уче​та НДС,
руб. коп.
	По​ряд​ко​вый
но​мер по склад​ской 
кар​то​те​ке

	счет, 
суб​счет
	код ана​ли​ти-
чес​ко​го уче​та
	на​име​но​ва​ние
	но​менк-
ла​тур​ный но​мер
	код
	на​име​но​ва​ние
	зат​ре-
бо​ва-
но
	от​пу-
ще​но
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 12

                                                                                              от «____» _______________ 200 __  г.

                                 Накладная № _______

                 Кому ________________   ___________________________________________

                                                   должность                                                                   Ф., И., О.

                От  кого ______________  ___________________________________________

                                                      должность                                                                   Ф., И., О.

	№

п-п
	Наименование
	Ед.

изм.
	Кол-во
	Цена
	Сумма

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


  Сдал: __________   ________________      Принял: __________   ________________

                     подпись                      Ф., И., О.                                           подпись                      Ф., И., О.

Приложение 13

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Унифицированная форма № ОП-2
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Утверждена постановлением Госкомстата

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	России от 25.12.98 № 132
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Код

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Форма по ОКУД
	
	0330502

	 
	
	
	
	
	по ОКПО
	
	 

	(организация)
	
	
	
	
	
	
	 

	 
	

	   (структурное подразделение)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Вид деятельности по ОКДП
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Вид операции
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	УТВЕРЖДАЮ
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Руководитель
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(должность)
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Номер
документа
	Дата
составления
	
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(подпись)
	
	(расшифровка подписи)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ПЛАН - МЕНЮ  
	 
	 
	
	«
	 
	»
	 
	
	 
	г.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	на  «
	 
	»
	 
	
	 
	 г.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Но-
мер
по по-
ряд- ку
	Блюдо и гарнир
	 
	 
	 

	
	 
	код
	 
	 
	 
	Цена
	 

	
	наименование и
	
	номер блюда по
	выход
	Количе-
	продажи,
	Сумма,

	
	краткая характеристика
	
	сборнику рецеп-
	одного
	ство
	руб. коп.
	руб. коп.

	
	 
	
	тур, по ТТК, СТП
	блюда, г
	 
	 
	 

	
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	Итого
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Заведующий производством
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(подпись)
	
	(расшифровка подписи)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 14.
Журнал бракеража  готовой кулинарной продукции.

	Дата и час изготовления блюда
	Время снятия бракеража
	Наименование блюда, кулинарного изделия
	Результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, кулинарного изделия
	Разрешение к реализации блюда, кулинарного изделия
	Подписи членов бракеражной комиссии
	Примечание*

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
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