ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ РЕСПУБЛИКИ КРЫМ

«КЕРЧЕНСКИЙ  ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ  ТЕХНИКУМ»
ДНЕВНИК

        ___________производственной практики____
(вид практической подготовки)  

  в рамках освоения профессионального модуля:
ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

    Обучающегося _________________________________


                                            ( номер группы, курс,  год поступления ) 

 Профессия СПО ____43.01.09  Повар, кондитер 

                            (код профессии) 
   Обучающийся __________________________________
 



               (Фамилия)   

   ________________________________________________



                          (имя,   отчество)
Период прохождения практики:   
с  «____» ___________20 _____ года     
по  «____» __________20 _____ года        
База практики (организация) ______________________
__________________________________________________

Задание

Студент (ка) __________________________________________________________ профессия «Повар, кондитер» направлен на прохождение производственной практики на рабочее место _________________________________________________

и выполняет согласно рабочей учебной программы следующие работы по 
ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	№ 

задания
	Содержание задания
	Кол-во

 часов

	
	Выполнение по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
	

	1. 
	Инструктаж по технике безопасности, санитарные требования, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами..
	

	2. 
	Приготовление блюд из яиц: яйца  всмятку, яйца в мешочек, яйца в крутую, яичница-глазунья, яичница с гарниром. 
	

	3. 
	Приготовление блюд из яиц: омлеты, яйца запеченные под молочным соусом. 
	

	4. 
	Приготовление блюд из творога: пудинг из творога (вареный на пару), сырники из творога, запеканка из творога. 
	

	5. 
	Приготовление блюд из творога: вареники, вареники ленивые. 
	

	
	Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	


	6. 
	Приготовление рыбы жаренной основным способом, рыбы жареной во фритюре. 
	

	7. 
	Приготовление рыбы жареной с луком по-ленинградски, рыбы жареной в тесте. 
	

	8. 
	Приготовление блюд из запеченной рыбы: рыба запеченная с картофелем. 
	

	9. 
	Приготовление блюд из запеченной рыбы: рыба запеченная под молочным или сметанным соусом. 
	

	10. 
	Приготовления блюд из рыбной котлетной массы. 
	

	11. 
	Приготовление блюд из морепродуктов. 
	

	
	Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
	

	12. 
	Приготовление мяса, жаренного порционными кусками: бифштекс, филе. 
	

	13. 
	Приготовление мяса, жаренного порционными кусками:  лангет, антрекот, эскалоп. 
	

	14. 
	Технология приготовления мяса, жаренного мелкими и порционными кусками: бефстроганов, поджарка, мяса тушеного. 
	

	15. 
	Технология приготовления мяса, жаренного мелкими и порционными кусками: бефстроганов, поджарка. 
	

	16. 
	Приготовление мяса шпигованного . 
	

	17. 
	Приготовление запеченного мяса: запеканка картофельная или рулет картофельный с мясом. 
	

	18. 
	Приготовление запеченного мяса: макаронник с мясом, говядина в луковом соусе запеченная. 
	

	19. 
	Приготовление блюд из мяса: плов, азу. 
	

	20. 
	Приготовление блюд из мяса: рагу, гуляш. 
	

	21. 
	Приготовление блюд из натуральной рубленной массы: бифштекс с яйцом и луком. 
	

	22. 
	Приготовление блюд из натуральной рубленной массы: биточки, запеченные под сметанным соусом с рисом (по – козацки). 
	

	23. 
	Приготовление блюд из котлетной массы котлеты, биточки. 
	

	24. 
	Приготовление блюд из котлетной массы тефтели.
	

	25. 
	Приготовление блюд из птицы, дичи, кролика. 
	

	26. 
	Приготовление блюд из субпродуктов.
	


	Дата
	Содержание работы
	Подпись наставника


	1
	2
	3

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ХАРАКТЕРИСТИКА 
о прохождении обучающимся 

 производственной практики , уровень освоения компетенций 
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Руководитель практики
_____________________      ___________

от организации


Ф.И.О.
     

(подпись)                                   
М.П.

Мастер п/о


___________          __________________





     (подпись)                                   Ф.И.О.
PAGE  
3

