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 дата
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АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
по результатам практической подготовки

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Обучающийся________________________________________________________________
фамилия, имя, отчество
по специальности: 43 .02.15. Поварское и кондитерское дело.
Прошел производственную практику по профессиональному модулю 

в ___________________________________________________________________________
наименование организации

в объеме  часов, 144 ч  с ____________.   По _____________г.
	Виды работ, выполненные практикантом (профессиональные компетенции ПК)
	Уровень освоения  компетенций
      (освоены/не освоены)

	ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента
	

	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	


	ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания .
	

	ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 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.Тема: Организация рабочих мест в овощном цехе.

Ознакомление с предприятием и прохождения инструктажа по ТБ и БУТ на рабочем месте. Общая характеристика предприятий общественного питания. Производить первичную обработку, подготовку полуфабрикатов из овощей.
Тема: Организация рабочих мест в рыбном цехе.

Инструктаж по безопасным условиям труда.

Организация рабочих мест в рыбном цехе. Производить первичную обработку, подготовку полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов. Проверка знания студентами требований безопасности труда, противопожарной безопасности.


	7
	
	

	
	2. Тема: Организация рабочих мест в мясном цехе.

Инструктаж по безопасным условиям труда.

Организация рабочих мест в мясном цехе.

Производить обработку и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и  домашней птицы. Проверка знания студентами требований безопасности труда, противопожарной безопасности.
 Тема: Организация рабочих мест в горячем цехе.

Инструктаж по безопасным условиям труда.

Организация рабочих мест в горячем цехе. Основные правила приготовления. Технологический процесс приготовления горячих блюд.  Проверка знания студентами требований безопасности труда, противопожарной безопасности.


	7
	
	

	
	3.Тема: Приготовление сложных супов: прозрачные супы и супы-пюре. Разработать  пакет документов на 2 вида сложных прозрачных супов и супов-пюре. (1 прозрачный, 1 суп-пюре)
1. Акт контрольной проработке;

2. Технико-технологическую карту;

3. Калькуляционную карточку;

4. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	4.Тема: Приготовление сложных супов: заправочных супов.
1. Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих заправочных супов.

2. Акт контрольной проработке;

3. Технико-технологическую карту;

4. Калькуляционную карточку;

5. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	5.Тема: Приготовление сложных соусов: на мясном, рыбном, грибном бульоне.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих соусов. (1 на мясном бульоне, 1 на рыбном бульоне, 1 на грибном бульоне)на выбор .

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.

Тема: Приготовление сложных соусов: молочных, сметанных, яично-масляных смесей.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных соусов: 1 молочный, 1 сметанный, 1 яично-масляный.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.
	8
	
	

	
	6.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из овощей и грибов.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из 1 овощей, 1 из грибов.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.
	7
	
	

	
	7.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из сыра.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих блюд из сыра.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	8.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из яиц и творога.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из яиц и творога.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.
	7
	
	

	
	9. Тема: Приготовление сложных горячих блюд из мяса: отварного и припущенного.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из мяса: 1 отварное, 1 припущенное.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	10.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из мяса: жареного.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из мяса жареного.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.


	8
	
	

	
	11.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из мяса: тушеного и субпродуктов.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из мяса тушеного и субпродуктов.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	12.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из мяса: запеченного.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из мяса запеченого.

5. Акт контрольной проработки;

6. Технико-технологические карты;

7. Калькуляционные карточки;

8. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	13. Тема: Приготовление сложных горячих блюд из мяса: рубленного.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из мяса рубленного.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.
	7
	
	

	
	14.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи: отварные и припущенные.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи: 1 отварные и 1 припущенные.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	15.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи: тушеные и жареные.

Разработать  пакет документов на 1 вида сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи: или тушеное и  жареное.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.

1. 
	8
	
	

	
	16.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи: запеченные.
Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи: зепеченные.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.


	7
	
	

	
	17.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из кролика.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих блюд из кролика.

2. Акт контрольной проработки;

3. Технико-технологические карты;

4. Калькуляционные карточки;

Пошаговое приготовление.
	7
	
	

	
	18.Тема: Приготовление сложных горячих блюд из рыбы: отварной и припущенной.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих блюд из рыбы, или  отварную, припущенное.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление.

Тема: Приготовление сложных горячих блюд из рыбы: жареной и тушеной.

Разработать  пакет документов на 2  вида сложных горячих блюд из рыбы, 1 жареное, 1 тушеное.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

4. Пошаговое приготовление
	7
	
	

	
	19 Тема: Приготовление сложных горячих блюд из рыбы: запеченной.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих блюд из рыбы, запеченные.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

Тема: Приготовление сложных горячих блюд из морепродуктов.

Разработать  пакет документов на 1  вида сложных горячих блюд из морепродуктов.

1. Акт контрольной проработки;

2. Технико-технологические карты;

3. Калькуляционные карточки;

Пошаговое приготовление.
	8
	
	

	
	20. Дифференцированный зачёт
	7
	
	


Руководитель практики от базы практики____________________________
Руководитель практики от техникума_______________________________
О Т Ч Ё Т

о практической подготовки в формате производственной практики

по профессиональному модулю

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Я обучающийся группы_______________________курс_______________
ФИО___________________________________________________________________________
Прошел производственную-практику на_____________________________________________.
________________________________________________________________________________

Характеристика предприятия______________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата__________________________  Подпись студента____________________
 «____»_______________ 2023г
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-yexa, Y4acmKu — HaUMeHOBaHUe,

-epaghux pabomei,

-OCHOBHbIE NPeOOCMAassieMble YCIY2U,

-ghomo, suodeo

OcrogHble 6U0bl 0esmenbHOCIUIE OP2AHU3AYUU

. llepeuenv u xapakmepucmuxku mexHoI02UYecko20 0bopPy08aHUs. OP2AHUZAYUU
10.\Opaanusayus pabouezo mecma,

no0d20moska 06opy00saHUs, NPOU3BOOCNBEHHO20 UHBCHMAPSL

1 1. Jonoicnocmo, pamunus, ums, omuecmeo HAaCMASHUKA(PYKOBOOUMENS NPAKMUUEC
NO020MOBKU OM OP2aHU3aYULL)

12.|Beinonnenue uHOUBUAYaibHO20 3a0anus, 8blOAEMCs PYKOBOOUMENEM NPAKMULC
nO020MOBKU OM MEXHUKYMA

0|00

3agaHne BbIAAJ

(noarmnucs) (®.1.0. pykoBoauTeNns NPAKTUKH OT TEXHUKYMa) (nara)
3anaHue MOTyYHI

(roamuce) (®.M.0. crynenra) (nara)




