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по специальности: 43 .02.15. Поварское и кондитерское дело.
Прошел производственную практику по профессиональному модулю 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

в ___________________________________________________________________________
наименование организации

в объеме  часов, 72ч  с ____________.   По _____________г.
	Виды работ, выполненные практикантом (профессиональные компетенции ПК)
	Уровень освоения  компетенций
      (освоены/не освоены)

	ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
	

	ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
	

	ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	

	ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	


	Общие компетенции
	Уровень освоения ОК
Высокий/средний/низкий

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	

	ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	

	ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	

	ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	

	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	


	ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
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	 1.    Ознакомление с предприятием. Ознакомление с квалификационной характеристикой. Содержание труда, этапы профессионального роста и трудового становление рабочего. Значение соблюдения производственной и технологической дисциплины в обеспечении качества выпускаемой продукции. Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания. Понятие инструктажа, его виды, назначение. Проведение вводного инструктажа по охране труда и пожарной безопасности на предприятии. Инструктаж по охране труда и технике безопасности на предприятии. Контроль соблюдения правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; объяснение правил и демонстрация приемов безопасной эксплуатации, контроль выбора и рациональнго размещения на рабочем месте производственного инвентаря, технологического оборудования, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты. Демонстрация приемов рационального размещения оборудования на рабочем месте повара. Распределение задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией. Разъяснение ответственности за несоблюдение техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы.
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	2.Обеспечение наличия, контроль хранения сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности. Контроль ротации неиспользованного сырья в процессе производства. Составление заявки и обеспечение получения продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Оценка качества и безопасности сырья, продуктов, материалов. Контроль, осуществление упаковки, маркировки, складирования, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения. Контроль своевременности текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Разъяснение ответственности за несоблюдение санитарно-гигиенических требований в процессе работы. Оценка качества и соответствия технологическим требованиям экзотических и редких видов овощей, грибов. Распознавание недоброкачественных продуктов. Контроль рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов. Определение степени зрелости, кондиции, сортности сырья, в т.ч. регионального, выбор соответствующих методов обработки, определение кулинарного назначения. Контроль, осуществление размораживания замороженного сырья, замачивания сушеных овощей, грибов различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения. Применение регламентов, стандартов и нормативно-технической документации. Контроль, осуществление выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения. Обеспечение ресурсосбережения в процессе обработки сырья. Контроль, осуществление упаковки, маркировки, складирования, хранения обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП). Контроль соблюдения правил утилизации непищевых отходов
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	3.Оценка качества и соответствия технологическим требованиям экзотических и редких видов рыбы, нерыбного водного сырья. Распознавание недоброкачественных продуктов. Контроль рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов. Определение степени кондиции, сортности сырья, в т.ч. регионального, выбор соответствующихметодов обработки, определение кулинарного назначения. Контроль, осуществление размораживания замороженного сырья, вымачивания соленой рыбы различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения. Применение регламентов, стандартов и нормативно-технической документации. Контроль, осуществление выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения. Обеспечение ресурсосбережения в процессе обработки сырья Контроль, осуществление упаковки, маркировки, складирования, хранения обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП). Контроль соблюдения правил утилизации непищевых отходов.
Оценка качества и соответствия технологическим требованиям экзотических и редких видов мяса. Распознавание недоброкачественных продуктов. Контроль рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов. Определение степени зрелости, кондиции, сортности сырья, в т.ч. регионального, выбор соответствующих методов обработки, определение кулинарного назначения. Контроль, осуществление размораживания замороженного сырья различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения. Применение регламентов, стандартов и нормативнотехнической документации. Контроль, осуществление выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения. Обеспечение ресурсосбережения в процессе обработки сырья. Контроль, осуществление упаковки, маркировки, складирования, хранения обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП). Контроль соблюдения правил утилизации непищевых отходов
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	4.Оценка качества и соответствия технологическим требованиям экзотических и редких видов птицы и
дичи. Распознавание недоброкачественных продуктов. Контроль рационального использования сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов. Определение степени зрелости, кондиции, сортности сырья, в т.ч. регионального, выбор соответствующих методов обработки, определение кулинарного назначения. Контроль, осуществление размораживания замороженного сырья различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения. Применение регламентов, стандартов и нормативнотехнической документации. Контроль, осуществление выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения. Обеспечение ресурсосбережения в процессе обработки сырья Контроль, осуществление упаковки, маркировки, складирования, хранения обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП). Контроль соблюдения правил утилизации непищевых отходов
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	5.Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами. Контроль, осуществление выбора, применения, комбинирования различных способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов овощей, грибов для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу. Контроль, осуществление соблюдения правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей. Владение, контроль применения техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную. Выбор в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применение техники фарширования, формования, различными способами. Приготовление кнельной массы, формование кнелей, фарширование кнельной массой. Контроль, осуществление выбора, подготовка пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде. Проверка качества готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос, контроль выбора материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетичное упаковывание на вынос. Контроль соблюдения условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов. Контроль соблюдения выхода готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании). Применение различных техник порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения. Упаковка, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности; Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; - контроль хранения и расхода 
продуктов.
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	6.Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; Контроль, осуществление выбора, применения, комбинирования различных способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов рыбы, нерыбного водного сырья для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу. Контроль, осуществление соблюдения правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей. Владение, контроль применения техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, филитировании рыбы. Выбор в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применение техники фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов из рыбы целиком или порционными кусками. Приготовление кнельной массы, формование кнелей, фарширование кнельной массой. Контроль, осуществление выбора, подготовка пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде.
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	7. Проверка качества готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос, контроль выбора материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетичное упаковывание на вынос. Контроль соблюдения условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов. Контроль соблюдения выхода готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании). Применение различных техник порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения. Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности
Организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; Контроль, осуществление выбора, применения, комбинирования различных способов приготовления полуфабрикатов из мяса для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу. Контроль, осуществление соблюдения правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей. Владение, контроль применения техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную мяса. Выбор в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применение техники шпигования, фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов из мяса крупными или порционными кусками. Приготовление кнельной массы, формование кнелей, фарширование кнельной массой. Контроль, осуществление выбора, подготовка пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде
. Проверка качества готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос, контроль выбора материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетичное упаковывание на вынос. Контроль соблюдения условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов. Контроль соблюдения выхода готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании). Применение различных техник порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения. Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности
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	8. Контроль, осуществление выбора, применения, комбинирования различных способов приготовления полуфабрикатов из птицы, дичи для приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу. Контроль, осуществление соблюдения правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей. Владение, контроль применения техники работы с ножом при выделении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи. Выбор в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применение техники фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов из птицы, дичи целиком или порционными кусками. Приготовление кнельной массы, формование кнелей, фарширование кнельной массой. Контроль, осуществление выбора, подготовка пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде. Проверка качества готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос, контроль выбора материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетичное упаковывание на вынос. Контроль соблюдения условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов. Контроль соблюдения выхода готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании). Применение различных техник порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения. Контроль качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности
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	9.Разработка и адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Подбор типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции. Соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов. Выбор формы, текстуры п/ф с учетом способа последующей термической обработки. Комбинирование разных методов приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасности готовой продукции. Проведение проработки новой или адаптированной рецептуры и анализ результата, определение направления корректировки рецептуры. Изменение рецептур полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья. Расчѐт энергетической ценности сложных полуфабрикатов. 
Расчѐт количества сырья, продуктов, массы готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. Оформление акт проработки новой или адаптированной рецептуры. Представление результата проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) руководству. Проведение мастер-класса для представления результатов разработки новой рецептуры
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