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Керчь  202__ г.

Характеристика
Обучающийся_________________________________________________________________
курс_______________группа__________________ПМ_____________________________________________________________________________________________________________
прошел производственную-практику с_______________________по______________________.
Характеристика и результаты практики______________________________________________
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Руководитель практики от организации
______________________________
                Должность
_______________________________ __________________________   __________________
                      ФИО 


     
подпись  


    
 дата
МП

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
по результатам практической подготовки
ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной
горячей кулинарной продукции
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, 108 ч  с ____________.   По _____________г.
	Виды работ, выполненные практикантом (профессиональные компетенции ПК)
	Уровень освоения  компетенций
(освоены/не освоены)

	ВД 3Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 3.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 3.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 3.7Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 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
	

	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
	

	ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
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________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________По результатам прохождения практики практикант заслуживает оценки
__________________________________________________________________________
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Руководитель от организации         ____________________________         ______________
ФИО




подпись
Работа выполнена на оценку          ______________________________
Руководитель практики от техникума____________________________      ______________
ФИО




подпись
Дата _______________________ 2024г.
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Обучающийся___________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество )

Профессия/специальность:   _______________________________________________________
группа                          курс____________    
Наименование организации________________________________________________________

Руководитель практики

от организации ____________________________________ _____________________________

                                (должность)


                 
  (ФИО)

Руководитель практики
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Окончен:______________    ________________________2024 г.

 Керчь  2024 г.

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	Наименование профессионального модуля, разделов, тем
	Объем часов

	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	29

	Вводное занятие
	8

	Тема 1.1.

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	7

	Тема 1.2.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	7

	Тема 1.3.

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	7

	Раздел 2. Процессов приготовления  и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	71

	Тема 2.1.

Приготовление, хранение  холодных  соусов, заправок сложного ассортимента
	15

	Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента
	7

	Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента
	14

	Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента
	15

	Тема 2.5. 

Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента
	21

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 


	7


ж
	Дата
	Содержание выполненной работы
	Кол-во часов 
	Оценка
	Подпись

	
	1.Организация рабочих места.

Ознакомление с предприятием и прохождения инструктажа по ТБ и БУТ на рабочем месте. Общая характеристика предприятий общественного питания. 

Инструктаж по безопасным условиям труда.

Проверка знания студентами требований безопасности труда, противопожарной безопасности.
	8
	
	

	
	2.Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания
	7
	
	

	
	3.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования
	7
	
	

	
	4.Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
	7
	
	

	
	5.Приготовление, холодных заправок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции
1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	6.Приготовление, холодных соусов, сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции 
1. Технико-технологическую карту;

      2.Калькуляционную карточку;
	8
	
	

	
	7.Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента  использования в соответствии с требованиями санитарных правил

1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	8.Приготовление, оформление канапе, сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции

1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	9.Приготовление, оформление закусок, сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции
1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	10.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд из рыбы, сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукци
1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	11. Порционирование (комплектование) рыбного водного сырья,сервировка и творческое оформление холодных блюд из рыбы, сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукцине.
1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	8
	
	

	
	12.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд из мяса, сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

1. Технико-технологическую карту;

      2.Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	13. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд из домашней птицы, дичи, сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.),
1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	14. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных закусок из мяса, домашней птицы, дичи), сервировки и творческого оформления холодных закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования
1. Технико-технологическую карту;

2. Калькуляционную карточку;
	7
	
	

	
	15.Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.
	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____________________
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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)




