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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ И МОЛОДЕЖИ

РЕСПУБЛИКИ КРЫМ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ РЕСПУБЛИКИ КРЫМ 

«КЕРЧЕНСКИЙ  ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ »


ДНЕВНИК

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ В ФОРМЕ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
Обучающийся_______________________________________________________________

____________________________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество )

Профессия СПО         43.01.09   Повар, кондитер  
группа ________     курс      _________

В рамках освоения модуля  ПМ. 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
Период прохождения практики:_______________________________________________
__________________________________________________________________________

База практики:

___________________________________________________________________________

Руководитель практики

от техникума _________________________________    .____________________________

    (должность)


        (ФИО)

Руководитель практики от организации:   _________________________________________
  







  (должность)
_____________________________________________________________________________
                                                                      (ФИО)
Керчь  20_____ г.

	Дата 
	Содержание работы
	Оценка
	Подпись руководителя практики от организации

	
	Инструктаж по технике безопасности, санитарные требования, организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для приготовления холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
	
	

	
	Ознакомление с кондитерским цехом, правилами охраны труда, санитарией и организацией рабочего места. Подготовка сырья к производству. Приготовление дрожжевого теста (безопарным способом), изделий из него: пончики, хворост.
	
	

	
	Приготовление дрожжевого теста (безопарным способом), изделий из него: пирожки жареные с различными начинками, беляши.
	
	

	
	Приготовление дрожжевого теста (безопарным способом), изделий из него: пирожки печеные с различными начинками.
	
	

	
	Приготовление дрожжевого теста (безопарным способом), изделий из него: ватрушка с творогом, с повидлом.
	
	

	
	Приготовление дрожжевого теста (безопарным способом), изделий из него: кулебяка с капустой, расстегаи с различными начинками, пицца
	
	

	
	Приготовление дрожжевого теста (опарным способом), изделий из него: булочка  школьная и домашняя.
	
	

	
	Приготовление дрожжевого теста (опарным способом), изделий из него: пирог открытый с повидлом.
	
	

	
	Приготовление дрожжевого слоёного теста, булочки слоёной. Приготовление  слойки с повидлом.
	
	

	
	Приготовление сдобного пресного теста «Сочни с творогом, печенье «Любимое»
	
	

	
	Приготовление песочного теста. Печенье нарезное, печенье «Звездочка», печенье «Феодосия»
	
	

	
	Приготовление пряничного теста сырцовым способом. Пряники медовые глазированные.
	
	

	
	Приготовление бисквитного полуфабриката холодным способом. Приготовление бисквитного полуфабриката (с подогревом).
	
	

	
	Приготовление масляного бисквита (тесто для кексов). Приготовление кекса «Столичного».
	
	

	
	Приготовление  песочных пирожных с кремом.
	
	

	
	Приготовление заварных пирожных «Заварное кольцо», «Лакомка»
	
	

	
	Приготовление бисквитного торта с белковым кремом и фруктовой начинкой
	
	

	
	
	
	


Дата   _____________



Подпись обучающегося     ________________

 ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Я_________________________________________________в результате прохождения производственной практики в________________________________________ я закрепил полученные знания  на практике и освоил следующие профессиональные компетенции:

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

ОТЧЕТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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