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АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
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ПМ.05 ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Обучающийся____________________________________________________________________
фамилия, имя, отчество
по специальности: 43 .02.15. Поварское и кондитерское дело.
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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 5
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 5.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	

	ПК 5.2
Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	

	ПК 5.3
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
	

	ПК 5.4
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 5.5
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПК 5.6
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	

	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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	Дата
	Содержание выполненной работы
	Кол-во
часов
	Оценка
	Подпись

	
	Раздел УП 1.  Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). Инструктаж по технике безопасности, санитарные требования. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Для Приготовление отделочных полуфабрикатов и украшений из них
	7
	
	

	
	Соблюдения правил охраны труда при подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов.

Подготовка, уборкарабочего местакондитера при выполнении работ по изготовлениюхлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Подготовка муки,  условия ее хранения. Подготовка крахмала и крахмалопродуктов,  условия их хранения. Подготовка  сахара и сахаросодержащих продуктов  условия их хранения.
	7
	
	

	
	Подготовка пищевой поваренной соли,  биологических и химических разрыхлителей, условия их хранения. Подготовка молока и  молочных продуктов, условия их хранения. Подготовка  яиц и яичных продуктов,  условия их хранения. Подготовка продуктов и приготовление бездрожевого теста и изделий из него.

	7
	
	

	
	Приготовление отделочных полуфабрикатов и украшений из них Приготовление украшения из карамели, использование при приготовлении  хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий. Приготовление глазури различных видов, использование при приготовлении  хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий 
	7
	
	

	
	Подготовка продуктов и приготовление дрожжевого теста и изделий из него. Отработка приемов приготовление  глазури  сырцовой  для глазирования  поверхности, и глазури  заварной,   шоколадной для украшения изделий, сливочного и белкового крема. Способы нанесения украшений. Приготовление марципана и украшений из него.
	8
	
	

	
	Раздел УП 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

Отработка приемов приготовление дрожжевого безопарного и  опарного теста. Приготовление открытых, закрытых и полуоткрытых пирогов
	7
	
	

	
	Отработка приемов приготовления начинок и фаршей для хлебобулочных изделий: начинки из мясных продуктов, из фруктов, фарш из рыбы, из свежей капусты, из риса и яиц.
	7
	
	

	
	Приготовление дрожжевого безопарного и  опарного теста. Приготовление открытых, закрытых и полуоткрытых пирогов. Приготовление изделий, жареных в жире. Технология приготовления фигурных пирогов. Способы  их формования
	7
	
	

	
	Приготовление изделий из пряничного и песочного теста, из бисквитного и заварного теста .Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для приготовления мучные кондитерских изделия из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста.

Обеспечивать безопасность при хранение мучных кондитерских изделия из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста.
	7
	
	

	
	Отработка приемов приготовления, приготовление бисквитных и песочных пирожных. Технология приготовления  песочных кондитерских изделий  Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сырья.


	8
	
	

	
	Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для приготовления бисквитных и песочных пирожных Обеспечивать безопасность при хранении бисквитных и песочных пирожных
	7
	
	

	
	Отработка декора из шоколада для оформления тортов и пирожных .Приготовление корпусных конфет различных видов. Приготовление нарезных конфет различных видов.
	7
	
	

	
	Отработка приемов приготовления ,бисквитных и   песочных слоеных,  тортов  Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. 

Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для изготовление и оформление тортов.Обеспечивать безопасность при хранении сложных тортов.
	8
	
	

	
	Отделка тортов айсингом. Обтяжка сахарной мастикой Отделка тортов целыми кондитерскими фигурами, свежими  и засахаренными цветами, с помощью аэрографа.Способы и приемы отделки праздничных тортов. Контурно-рельефная отделки
	8
	
	

	
	Дифференцированный зачет
                  
	6
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