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Год поступления обучающегося       202     г,            курс,  ПКД –     гр.  
Специальность :   43.02.15. Поварское и кондитерское дело
Сроки практической подготовки:  с ___________________ по ___________________
Наименование профильной организации

_________________________________________________________________________
Руководитель практики от профильной организации    

_________________________________________________________________

                               должность


                      
 ФИО

__________________________________________________________________________
Место

печати                     _________________                                       ________________ 20______г. 

                                         подпись




          
дата

Аттестация

руководителя практики от техникума _____________________________________________








 отлично, хорошо, удовлетворительно
Руководитель практики

от техникума _____________________    ______________________________________
 


 (подпись)                                               (ФИО)                                           Дата

Керчь,   20____г.

Характеристика
Обучающийся_________________________________________________________________
курс_______________группа__________________ПМ_____________________________________________________________________________________________________________
прошел производственную-практику с_______________________по______________________.
Характеристика и результаты практики______________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Руководитель практики от организации
______________________________
                Должность
_______________________________ __________________________   __________________
                      ФИО 


     
подпись  


    
 дата
МП

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

ПМ.07 Освоение рабочей профессии 16675 повар
в ___________________________________________________________________________
наименование организации

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

	ВД 7 Выполнение работ по профессии Повар
	

	ПК 7.1 Приготовление блюд из овощей и грибов
	

	ПК 7.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	

	ПК 7.3 Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента
	

	ПК 7.4 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	

	ПК 7.5 Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кролика
	

	ПК 7.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	

	ПК 7.7Приготовление сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	


	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 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на иностранном языке
	

	ОК 11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	


Особое мнение о студенте
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________По результатам прохождения практики практикант заслуживает оценки
__________________________________________________________________________
МП                    
Руководитель от организации         ____________________________         ______________
ФИО




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




подпись
Дата _______________________20______г.
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

РЕСПУБЛИКИ КРЫМ  

«КЕРЧЕНСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ  ТЕХНИКУМ»

д н е в н и к

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

Обучающийся___________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество )

Профессия/специальность:    43 .02.15. Поварское и кондитерское дело.
группа                          курс_____    
Наименование организации________________________________________________________

Руководитель практики

от организации ____________________________________ _____________________________

                                (должность)


                 
  (ФИО)

Руководитель практики

 от техникума:                            преподаватель                     Мицкая Анастасия Алексеевна
                                (должность)


                 
  (ФИО)

Начат:______________     ________________________20____г.

Окончен:______________    ________________________20_____ г.

 Керчь  20__ г.

ж
	Дата
	Содержание выполненной работы
	Кол-во
часов
	Оценка
	Подпись

	
	Ознакомление с базой практики. Инструктаж по технике безопасности, санитарные требования, организация рабочего места, подготовка  оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Технология обработки овощей и грибов. Приготовления полуфабрикатов из овощей и грибов .

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов..    Требование к качеству. Сроки хранения. 
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Подготовка продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста Приготовление блюд и гарниров из круп,  бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление бульонов и отваров. Приготовление супов Приготовление соусов.  . Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды .Обработка рыбы. Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. Приготовление и оформление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Обработка мяса. Приготовление рубленой и котлетной массы. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.    Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды Приготовление бутербродов.  . Приготовление салатов.  Приготовление холодных блюд и закусок. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление сладких блюд.  Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление напитков.

 Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи.
	
	
	

	
	Дифференцированный зачёт
	
	
	


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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MHAVBUIY AJIBHOE 3AJAHME T10 TTPAKTUYECKOM ITOJAI OTOBKE

Kparkoe cogepranue 3a1anmi

- 1. |Haumenoeanue npeonpusmus

2. |Dopma cobcmeennocmu

3. |Pykosooumens npednpusmus - @amunus ums omuecmeo

4. |Pyxoeooumens npouzeo0cmeeHHOt npakmuky (HacmaeHux)-
Damunus ums omuecmeo o

5. |Aodpec, menegpon, caiim, sn.adpec

6. [Ipasuna mexnuxu besonacnocmu u oxpana mpyoa

7. |Obwas xapakmepucmuka u cmpykmypa npeonpusimus,
-Mecmopacnonooicenue;
-nnowaos,;

-NpoU3600CMBEHHbIE NOMEUeHUS,

-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)




