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Методические рекомендации по организации и прохождению производственной практики являются частью учебно-методического комплекса (УМК) 
ПМ. 05 выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901Кондитер

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:http://kgtk.ru/kgtk/html/student.html 
Уважаемый студент!
Учебная и производственная практика является составной частью профессионального модуля:
ПМ. 05 выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер

Требования к содержанию практики регламентированы:

федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования третьего поколения по специальности 44.02.06 Профессиональное обучение
· учебными планами  по специальности  
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· рабочими программам ПМ.05, ПМ 04.
· потребностями ведущих предприятий общественного питания.
· настоящими методическими указаниями.
Учебная и производственная практика по профилю специальности направлена на формирование у Вас общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта по виду профессиональной деятельности техника технолога. В рамках учебной и производственной практики Вы получаете возможность освоить правила и этические нормы поведения работников общественного питания.

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 в качестве техника технолога. Выполнение заданий практики поможет Вам быстрее адаптироваться к условиям работы в общественном питании.

Прохождение учебной и производственной практики является обязательным условием обучения. 

Обращаем Ваше внимание, что студенты, не прошедшие практику, к экзамену (квалификационному) по профессиональному модулю не допускаются и направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. Студенты, успешно прошедшие практику, получают «дифференцированный зачет» 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

Учебная и производственная практика является составной частью образовательного процесса по специальности 44.02.06 Профессиональное обучение и имеет важное значение при формировании вида профессиональной деятельности в общественном питании. 
Формирование профессиональных компетенций (ПК)

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

	ПМ. 05 выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер

	ПК 5.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку, традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.3
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.4
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.5.
	 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных  изделий.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.6.
	 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.7.
	 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.8
	Готовить бульоны и отвары.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.9.
	Готовить простые супы.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.10.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.11.
	Готовить простые холодные и горячие соусы.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.12.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.13.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.14.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	

	ПК 5.15.
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.16.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.17
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.18.
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.19.
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.20.
	Готовить и оформлять салаты.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.21.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.22.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.23.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.24.
	Готовить простые горячие напитки.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 7.25.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.26.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.27
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.28.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.29.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.30.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК 5.31.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	
	
	

	ПМ.04
	
	

	ПК 4.1
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	Отчет/отзыв рук-ля от оргц-ии / произв-ая хар-ка

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничного хлеба.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	ПК4.4
	 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
	Отчет/отзыв рук-ля от орг-ии/произв-ая хар-ка

	
	
	


Формирование общих компетенций (ОК)

	Название ОК
	Технологии формирования ОК

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, определять методы решения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3 
	Оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК 4
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в коллективе и  команде, взаимодействовать с руководством, коллегами и социальными партнерами.

	ОК 7
	Ставить цели, мотивировать деятельность обучающихся,

организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за качество образовательного процесса.

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

	ОК 9
	Осуществлять профессиональную деятельность в условиях обновления ее целей, содержания, смены технологий.

	ОК 10
	Осуществлять профилактику травматизма, обеспечивать охрану жизни и здоровья обучающихся.

	ОК 11
	Строить профессиональную деятельность с соблюдением правовых норм ее регулирующих.


2 СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Содержание заданий практики позволит Вам сформировать профессиональные компетенции по виду профессиональной деятельности организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания по ФГОС СПО  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: 
Содержание учебной практики (УП 05) по профессиональному модулю
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	Наименование тем
	Содержание
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	Тема 1
Приготовление   супов и соусов
	Технология приготовления прозрачных супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Технология приготовления заправочных супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Технология приготовления пюреобразных супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Технология приготовления холодных и сладких супов.
	6
	 Заполнение технологических карт

	
	Всего:
	24
	

	Тема 2
Дрожжевое и бездрожжевое  тесто.


	

	
	Приготовление пирогов открытых, закрытых, кулебяк, расстегаев
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Дифференцированный зачет.
	6
	

	
	                                                                      Итого:                                                                  
	36
	

	Содержание производственной практики (ПП 04) по профессиональному модулю

ПМ.04 Выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер



	 Тема1.Классификация предприятий общественного питания
	Вводный инструктаж, инструктаж по технике безопасности
	6
	Копии журнала по т\б.

Должностные характеристики.

	Тема2.Организация продовольственного и материально-технического снабжения
	Ознакомительная экскурсия по предприятию.
	6
	Фото предприятия, цехов.

	
	Изучить вопросы:

общая характеристика предприятия;
	6
	копии накладных, графиков выхода на работу

	
	Структура предприятия, управление персоналом;
	6
	копии накладных, графиков выхода на работу. Копии ГОСТ на сырье и сертификатов на выпускаемую продукцию

	Тема 3.

Объемно-планировочные и санитарно-гигиенические требования к складским помещениям
	Назначение и место каждого подразделения в производственном и   управленческом процессе, их взаимосвязь;
	6
	Копии должностной инструкции; договора о материальной ответственности, страниц бракеражного журнала

	Тема 4. Расчет сырья и составление заданий бригадам поваров
	Правила внутреннего трудового распорядка;


	6
	Копии графика работы

	
	Функции главных специалистов предприятия;
	6
	Структура подразделения, копии 

	
	перспективы развития производства;
	6
	калькуляционных карт, требования-накладной, 

	
	план освоения новых технологий.
	6
	отчета о работе производства за день

	
	Информационные мероприятия по ознакомлению с оборудованием и технологией.
	6
	Схема цехов

	
	Работа в качестве дублера заведующего производством
 Ознакомление с должностной инструкцией заведующего производством      
и его заместителя. Требования к этим должностям.
	6
	отчета о работе производства за день

	
	Дифференцированный зачет.
	6
	

	
	итого
	72ч.
	


Содержание производственной практики (ПП 05) по профессиональному модулю

ПМ.05 Выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер

	Наименование тем
	Содержание
	Кол-во часов
	Результат должен найти отражение

	Тема 1

Приготовление блюд

из овощей и грибов.


	
	
	

	
	Приготовление блюд из варёных и припущенных овощей. 
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из тушёных и  жареных овощей.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из овощной массы, запечённых овощей.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из грибов. 
	6
	Заполнение технологических карт

	
	                                                                                                                       Всего:
	24
	

	Тема 2

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога.
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
	6 
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из творога.
	 6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из яиц.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	                                                                                                                                      Всего:
	18
	

	Тема 3

Приготовление   супов и соусов
	Приготовление прозрачных супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление заправочных супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление  пюреобразных супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление холодных супов. Приготовление сладких супов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление основного красного соуса и его производных.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление основного белого соуса  и его производных. Приготовление холодных соусов.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление  рыбных соусов. Приготовление  сметанных, молочных, грибных  соусов
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Всего:
	42
	

	Тема 4

Приготовление блюд из рыбы.
	Приготовление  блюд из отварной и тушеной рыбы.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из жареной рыбы.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление  блюд из запеченной рыбы.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	Приготовление блюд из натуральной рубленой  и котлетной массы рыбы.
	6
	Заполнение технологических карт

	
	  Итого:                                                                   
	24
	

	
	Дифференцированный зачет.
	6
	

	
	Итого:
	108
	

	всего
	всего
	216ч.
	


Примерный перечень документов, прилагаемых в качестве приложений к отчету по практике
1. Технологические карты.
2. Технико-технологические карты

3. План предприятия

4. Инструктаж по технике безопасности

5. Аттестационный лист.

6. Фотографии цехов и рабочих мест, оборудования и инвентаря.

3.  ОРГАНИЗАЦИЯ И РУКОВОДСТВО  ПРАКТИКОЙ

Общее руководство практикой осуществляет зам. директора по ПОП. Ответственный за организацию практики утверждает общий план её проведения, обеспечивает контроль проведения со стороны руководителей/мастеров производственного обучения, организует и проводит инструктивное совещание с руководителями практики, обобщает информацию по аттестации студентов, готовит отчет по итогам практики.
Практика осуществляется на основе договоров между образовательным учреждением и предприятиями, в соответствии с которыми последние предоставляют места для прохождения практики (при наличии у студента путевки с указанием даты и номера приказа по колледжу). В договоре оговариваются все вопросы, касающиеся проведения практики. Консультирование по выполнению заданий, контроль посещения мест производственной практики, проверка отчетов по итогам практики и выставление оценок осуществляется руководителем практики от ОУ.

Перед началом практики проводится организационное собрание. Посещение организационного собрания и консультаций по практике – обязательное условие её прохождения!

Организационное собрание проводится с целью ознакомления Вас с приказом, сроками практики, порядком организации работы во время практики в организации, оформлением необходимой документации, правилами техники безопасности, распорядком дня, видами и сроками отчетности и т.п.

ВАЖНО! С момента зачисления практикантов на рабочие места на них распространяются правила охраны труда и внутреннего распорядка, действующие на предприятии, в учреждении или организации!

3.1 Основные обязанности студента в период прохождения практики
При прохождении практики  Вы обязаны:

· своевременно прибыть на место практики  с предъявлением путевки;

· соблюдать внутренний распорядок, соответствующий действующим нормам трудового законодательства;

· выполнять требования охраны труда и режима рабочего дня, действующие в данной организации (учреждении); 

· подчиняться действующим на предприятии/или в организации, учреждении правилам; 

· нести ответственность за выполняемую работу и ее результаты; 

· полностью выполнять виды работ, предусмотренные заданиями по практике; 

· ежедневно заполнять дневник практики;

· по окончании практики принести в колледж оформленный отчет, подготовленный в строгом соответствии с требованиями настоящих методических рекомендаций;

· сдать отчет по практике в установленные руководителем практики сроки. 

3.2 Обязанности руководителя практики от ОУ:

· провести организационное собрание/установочную конференцию студентов перед началом практики;
· установить связь с куратором практики от организации, согласовать и уточнить с ним индивидуальный план  практики, исходя из особенностей предприятия;

· обеспечить контроль своевременного начала практики, прибытия и нормативов работы студентов на предприятии/в организации;

· посетить предприятие/организацию, в котором студент проходит практику, встретиться с руководителями базовых организаций с целью обеспечения качества прохождения практики студентами;
· обеспечить контроль соблюдения сроков практики и ее содержания;

· оказывать методическую помощь студентам при сборе материалов и выполнении отчетов;

· провести итоговый контроль отчета по практике в форме дифференцированного зачета с оценкой, которая выставляется руководителем практики на основании оценок со стороны куратора практики от предприятия, собеседования со студентом с учетом его личных наблюдений;
· вносить предложения по улучшению и совершенствованию проведения  практики перед руководством ОУ.
3.3 Обязанности руководители  практики от  предприятия
Ответственность за организацию и проведение практики в соответствии с договором об организации прохождения практики возлагается на руководителя подразделения, в котором студенты проходят практику. 
Руководитель практики:
· знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их выполнению на рабочем месте;

· знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка;

· предоставляет максимально возможную информацию, необходимую для выполнения заданий практики;

· в случае необходимости вносит коррективы в содержание и процесс организации практики студентов;

· по окончании практики дает характеристику-отзыв о работе студента-практиканта;
· оценивает работу практиканта во время практики.
4. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА

Отчёт по практике является основным документом студента, отражающим, выполненную им работу во время практики. Отчет по учебной и производственной практикам представляет собой комплект материалов, включающий в себя документы на прохождение практики; материалы, подготовленные практикантом и подтверждающие выполнение заданий по практике. Отчет оформляется в строгом соответствии с требованиями, изложенными в настоящих методических рекомендациях. 
Отчёт состоит из:


- введения (отражаются цели, задачи практики)

-основной части (раскрываются темы, над которыми работал студент во время практики)

-отзыв практиканта (подводятся итоги практики, формулируются основные выводы, по возможности – замечания, рекомендации и предложения по организации практики)

-приложений (копий документов, которые студент анализировал во время практики; схемы, диаграммы, графики, таблицы, фотоматериалы и т.д.). Отчёт подписывается студентом. 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 прохождения практики
	Шаблон в приложении 3



	4. 
	Характеристика на практиканта 


	Шаблон в приложении 4.



	5. 
	Отзыв практиканта о прохождении практики
	Шаблон в приложении 5. 



	6. 
	Аттестационный лист
	Шаблон в приложении 6.
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.

	7. 
	Личная карточка инструктажа по ТБ
	Шаблон в приложениях 7



	8. 
	Анкета работодателя
	Шаблон в приложениях 8



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. 


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


Уважаемый студент, обращаем Ваше внимание, что методические рекомендации в электронном виде размещены на сервере колледжа по адресу адресу:http://kgtk.ru/kgtk/html/student.html.  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. 
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; 

2. Каждый отчет выполняется индивидуально.
3. Текст отчета должен занимать не менее 6  страниц.

4. Содержание отчета формируется в скоросшивателе (для юридических специальностей в твердом скоросшивателе и оформляется в соответствии с правилами сдачи дел в архив, содержит лист-заверитель).

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ аттестациИ в форме дифференцированного зачета 

по учебной и ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

Профессиональный модуль ПМ. 04 Участие в организации технологического процесса

Контрольные вопросы к диф.зачету по практике

1. Кто составляет меню
2. Кто подписывает меню
3. Расположение блюд в меню
4. Какие графики выхода на работу вы знаете?
5. В каких случаях составляется ленточный график выхода на работу
6. В каких случаях составляется комбинированный график выхода на работу

7. В каких случаях составляется бригадный график выхода на работу

8. Кто составляет табель учета рабочего времени

9. Что фиксируется в табеле учета рабочего времени

10. Когда составляется требование-накладная, накладная

11. Кто утверждает требование накладную

12. Кто подписывает накладную

13. Когда составляется закупочный акт

14. У кого закупают продукты

15. Кто составляет ведомость учета остатка продуктов

16. Кто составляет инструкции по технике безопасности и охраны труда

17. Где фиксируются инструктажи по ТБ и охране труда

18. Какие инструктажи вы знаете?

19. Как списывают соль и специи

20. На основании чего составляется акт о списании соли и специй

21. Когда составляется ТТК

22. Кто составляет ТТК

23. Назовите разделы ТТК.

24. Кто подписывает ТТК

25. Когда составляется Акт о продаже и отпуске изделий кухни
26.  Когда составляется ведомость учета движения продуктов и тары  на кухне.
27. Когда составляется Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни.
28. Кто составляет Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни.
29. На основании чего производится контрольный расчет расходов продуктов по нормам рецептур на выпущенные изделия.
30. Кто ведет Бракеражный журнал.

ПМ. 05 Выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер
1.Технологические этапы приготовления крокетов картофельных. Правила подачи. Требования качества.

2.Ассортимент и технология приготовления блюд из тушеных овощей. Правила подачи. Требования качества.

3.Технологические приемы приготовления рулета картофельного. Правила подачи. Рекомендуемые соусы, гарниры. Посуда, необходимая для подачи блюд из овощей.

4.Ассортимент блюд и гарниров из круп, приготавливаемых на данном предприятии. Подготовка сырья.

5.Технологические этапы приготовления блюд и гарниров из круп:

- Запеканка рисовая ;

- котлеты, биточки манные;

- гарниры из рассыпчатых каш.

6.Ассортимент и технология приготовления блюд из бобовых, макаронных изделий:

- пюре из бобовых;

- отваривание макарон различными способами;

- макароны, запеченные с сыром;

7. Показатели качества сырья для приготовления блюд из яиц и творога. Подготовка его к производству.

8. Ассортимент и технология приготовления блюд из яиц и творога:

- запеканка из творога;

- варианты приготовления омлетов;

- вареники с творогом, ленивые вареники.

9.Способы и элементы оформления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, блюд из яиц и творога. Посуда, используемая для подачи этих блюд.

10.Ассортимент супов, приготавливаемых на данном предприятии. Сырье, используемое для приготовления супов, подготовка его к производству.

11.Технологические приемы приготовления заправочных супов :

- солянки: виды, приготовление, подача;

- рассольники: виды, приготовление, подача;

- суп с фрикадельками, с бобовыми: виды, приготовление, подача.

12.Приготовление и способы подачи супов-пюре.

13.Способы осветления прозрачных бульонов. Гарниры, подаваемые к ним. Посуда , используемая для подачи прозрачных бульонов.

14.Ассортимент и особенности приготовления холодных, сладких супов. Правила подачи .

15.Ассортимент и технология приготовления блюд из рыбы .Посуда, инструменты, инвентарь, используемые для их приготовления.

16.Принципы подбора горячих соусов и гарниров к блюдам из рыбы.

17.Технологические приемы приготовления блюд из котлетной и кнельной рыбной массы. Элементы оформления и правила подачи этих блюд. Рекомендуемые гарниры и соусы.

18.Ассортимент и технологический процесс приготовления блюд из мяса и домашней птицы. Оборудование, инвентарь, необходимые для их приготовления.

19. Принципы подбора гарниров и соусов к блюдам из мяса. Правила подачи.

20.Показатели качества блюд из мяса и домашней птицы. Контроль качества блюд на данном предприятии.

21.Технологические этапы приготовления блюд из субпродуктов. Гарниры и соусы к ним . Правила подачи. Требования качества.

22. Ассортимент  и технологические этапы приготовления блюд из рубленной массы. Гарниры и соусы к ним . Правила подачи. Требования качества.

23.Санитарные требования к сырью, подготовка его к производству и технологический процесс приготовления холодных блюд из рыбы и мяса:

- студень из рыбы( мяса, субпродуктов);

- заливное из рыбы( мяса, субпродуктов);

- паштет из печени;

- поросенок с хреном.

24.Организация технологического процесса для приготовления сладких блюд и напитков. Оборудование, инвентарь, необходимые для их приготовления

25.Технологический процесс приготовления, оформление, подача:

- компотов, киселей;

- мусса лимонного, клубничного;

- суфле ванильного, из ягод;

- шарлотки из яблок.

26.Виды сырья и подготовка его к производству для приготовления хлебобулочных изделий в зависимости от ассортимента данного предприятия.

27. Технологические этапы приготовления дрожжевого теста опарным(безопарным) способом.

28.Приготовление пирогов из сдобного теста открытых, закрытых с различными фаршами.

29. Технологический процесс приготовления кулебяки.

30. Ассортимент и технология приготовления мучных кондитерских изделий на данном предприятии. Виды используемого сырья.
31.Основное и вспомогательное сырье, используемое для  приготовления кремов.
32.Последовательность приготовления и варианты оформления караваев.
33.Ассортимент пирожных, приготавливаемых на данном предприятии. Этапы их приготовления. Организация труда. Инструменты и инвентарь применяемые для приготовления и отделки пирожных.

34.Ассортимент тортов, приготавливаемых на данном предприятии. Этапы их приготовления. Организация труда . Инструменты и инвентарь применяемые для приготовления и отделки тортов.

Приложение 1
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ И МОЛОДЕЖНОЙ ПОЛИТИКИ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ

«КРАСНОДАРСКИЙ ГУМАНИТАРНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

ОТЧЕТ

ПО УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 
ПМ. 05 выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер
 ПМ. 04 Участие в организации технологического процесса
44.02.06 Профессиональное обучение 

(в отрасли технологии продукции общественного питания)
профиль получаемого профессионального образования - технический
3 курс

	Студента (ки) гр. 

_______________________________
                         (Фамилия, И.О.)

	Организация:___________________

_______________________________

Наименование места прохождения практики

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

	Оценка__________________


Приложение 2

ВНУТРЕННЯЯ ОПИСЬ

документов, находящихся в отчете

студента(ки)







гр.



	№

п/п
	Наименование документа
	страницы

	№

п/п
	Наименование документа
	страницы

	1. 
	Индивидуальный план прохождения практики
	

	2. 
	Производственная характеристика на практиканта
	

	3. 
	Отзыв практиканта о прохождении практики
	

	4. 
	Аттестационные листы (ПМ.05)
	

	5. 
	Дневник по практике
	

	6. 
	Табели учёта рабочего времени
	

	7. 
	Приложение № 7
	

	8. 
	Приложение № 8
	

	9. 
	далее заполняется студентом
	


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

_____ _________________ 2024г.
	СОГЛАСОВАНО

Руководитель практики от ОУ

________________И.О. Фамилия

          подпись

_____ _________________ 2024г.




ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПЛАН

прохождения практики

	№

п/п
	Наименование

мероприятий
	Время

проведения
	Отметка о выполне-нии

	1. 11
	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. 
	 Проводить приготовление и оформление блюд из овощей и грибов.
	
	

	5. 
	 Проводить приготовление  и оформление блюд  и  гарниров из круп,  бобовых и макаронных  изделий,  яиц,  творога, теста.
	
	

	6. 
	 Проводить приготовление  и оформление супов и соусов.
	
	

	7. 
	Проводить приготовление и оформление блюд из рыбы.
	
	

	8. 
	Проводить приготовление и оформление блюд из  мяса и  домашней птицы.
	
	

	9. 
	Проводить приготовление и оформление холодных блюд и закусок. 
	
	

	10. 
	Проводить приготовление и оформление сладких блюд и напитков.
	
	

	11. 
	Проводить приготовление и оформление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий.
	 
	


Студент(ка) 




Фамилия И.О.

(подпись студента)

Примечания:

1. В план включаются основные мероприятия, которые студент обязан выполнить за время практики с учетом специфики учреждения.

2. В графе «Время проведения» по согласованию с руководителем практики указывается либо конкретная дата, либо количество дней, отводимых на тот или иной вид деятельности. Если планируется вид деятельности, осуществляемый каждый день, то в графе пишется: «ежедневно».

3. Отметка о выполненных мероприятиях должна совпадать с записями в дневнике.
4. План подписывается студентом
Приложение 4
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА

Студент____________________________________________________________

проходил практику с ___________2024 г по ______________ 2024 г

на    _______________________________________________________________
                                                                 название предприятия

в подразделении _____________________________________________________

                                                                  название подразделения

За период прохождения практики студент посетил ________ дней, из них по уважительно причине отсутствовал _______ дней, пропуски без уважительной причины составили ______ дней.

Студент соблюдал/не соблюдал трудовую дисциплину и /или правила техники безопасности.

Отмечены нарушения трудовой дисциплины и /или правил техники безопасности: _______________________________________________________

___________________________________________________________________

Студент не справился со следующими видами работ: _____________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

За время прохождения практики показал, что (подчеркнуть нужное) ____________________________________________________________ 

                                                      Фамилию Имя практиканта  

что умеет/не умеет планировать и организовывать собственную деятельность, способен/не способен налаживать взаимоотношения с другими сотрудниками, имеет/не имеет хороший уровень культуры поведения,
умеет/не умеет работать в команде, высокая/низкая степень сформированности умений в профессиональной деятельности.
В отношении выполнения трудовых заданий проявил себя _________________

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

В рамках дальнейшего обучения и прохождения преддипломной              практики студенту можно рекомендовать: ____________________________ _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Администрация заинтересована/не заинтересована в предоставлении места прохождения преддипломной практики в _______________________________
                                                                                                                  название предприятия

  с последующим трудоустройством. Оценка за практику                                                                                                                                                            _________________________________
                                        прописью

_____________________          ___________                    __________________
Должность наставника                                               подпись            М.П                                      И.О. Фамилия 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ / ОТЗЫВ

о достигнутом уровне квалификации

Составлено «___» _____________ 20__г. о том, что студент ____________________

с ____________ 2022г. по __________ 2022г. самостоятельно выполнил задания практики  __________________________________________________________________

(по профессии, специальности)

__________________________________________________________________

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

и достиг следующих производственных показателей (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 выполняемой работе и достигнутым производственным показателям практикант 

получает оценку:        __________________________________________

и рекомендован  квалификационный разряд по профессии:

___________повар, кондитер_________                         ________________________
                                         профессия                                                                                                                  разряд
Руководитель практики 

от организации                         ____________               /__________________________/ 

                                                                         подпись                 М.П.                                                  Ф.И.О.   

 Приложение 5

ОТЗЫВ ПРАКТИКАНТА О ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ

Я, Фамилия Имя, студент группы № 08-33,34 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 6

Аттестационный лист

студент___________________________________________________________

                                                                                  ФИО

обучающийся на 3  курсе по специальности   44.02.06 Профессиональное обучение 

(в отрасли технологии продукции общественного питания)

успешно прошел(ла) производственную практику по профессиональному модулю 
ПМ. 04 Участие в организации технологического процесса

в объеме 72 часов 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

проф. компетенций (освоено, не освоено)

	ПМ. 04 Организация технологического процесса


	ПК 4.1. Участвовать в планировании деятельности первичного структурного подразделения.
	

	
	ПК 4.2. Участвовать в разработке и внедрении технологических процессов.
	

	
	ПК 4.3. Разрабатывать и оформлять техническую и технологическую документацию.
	

	
	ПК 4.4. Обеспечивать соблюдение технологической и производственной дисциплины.
	

	
	ПК 4.5. Обеспечивать соблюдение техники безопасности.
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________

Дата «___» _______ 2024___                     Рук. практики КГТК ______________/ _____________/                                                                     

                                                                  Рук. практики ______________/ _________________/       

                                                                 (базы практики)                М.П.                                                                  
Аттестационный лист

студент___________________________________________________________

                                                                                  ФИО

обучающийся на 3 курсе по специальности   44.02.06 Профессиональное обучение 

(в отрасли технологии продукции общественного питания)

успешно прошел(ла) учебную и производственную практику по профессиональному модулю 

ПМ. 05 выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер

в объеме 144 часов 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

проф. компетенций (освоено, не освоено)

	ПМ. 05 выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер


	ПК 1.2.  Готовить и оформлять простые и основные блюда и гарниры из традиционных видов овощей  и грибов.
	

	
	ПК 2.2.  Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых  и кукурузы.
	

	
	ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	

	
	ПК 2.4.  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	

	
	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	

	
	ПК.3.2. Готовить простые супы.
	

	
	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	

	
	ПК.4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	

	
	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	

	
	ПК 5.4.  Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	

	
	ПК.6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	

	
	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	

	
	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	

	
	ПК 8.2.  Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	

	
	ПК 8.3.  Готовить и оформлять 

печенья, пряники, коврижки
	

	
	ПК 8.4. Готовить и использовать в 

оформление простые и основные отделочные полуфабрикаты
	

	
	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 
	

	
	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты.
	


Оценка дифференцированного зачёта __________________________

Дата «___» _______ 2024___                     Рук. практики КГТК ______________/ _____________/                                                                     

                                                                  Рук. практики ______________/ _________________/       

                                                                 (базы практики)                М.П.                                                                  
Приложение 7

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.
 ____   _______________20____г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      _____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________20____г.



11. Первичный инструктаж на рабочем месте

	Провёл инженер по охране труда и технике безопасности
_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________20____г.

	Инструктаж получил (а) и усвоил (а)

_________      ____________________
   подпись                       Фамилия И.О.
 ____   _______________20____г.



111. Разрешение на допуск к работе 

Разрешено допустить к самостоятельной работе _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
____     _______________2024г.

Инструктаж провёл        ____________                         _______________________

                                                подпись                                                   должность                            

                                                                                             _____________________

                                                                                        М.П.                               Фамилия И.О.
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