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УКАЗАНИЯ ПО ВЕДЕНИЮ ДНЕВНИКА

	Дневник является отчётным документом студента  за период  производственной практики на предприятии.
	Регистрация выполненных работ производится студентами, оценивается и заверяется мастером (наставником) или ответственным лицом предприятия, на котором студент проходит производственную практику, мастером п/о.
	В дневнике студента кратко описывается содержание всех выполненных им работ. Описание производится в виде текстовой записи, и если это необходимо, дополняется на отдельных листах описанием технологических операционных и хронометражных картах, в виде графиков, номограмм, ведомостей, схем, эскизов и рисунков с поясняющим текстом.
	 Запись текстового материала делается чернилами, а вычерчивание схем и эскизов – карандашом с соблюдением правил черчения.
	Описание работ и вычерчивание поясняющих схем проверяется и оценивается наставником производственного обучения или мастером.
	При выполнении и описании производственных работ студент должен руководствоваться установленными правилами и нормами.
	Дневник следует содержать в чистоте и заполнять его ежедневно с черновых записей после окончания рабочего дня.
	Вынимать листы из дневника воспрещается.
	Дневник хранится в личном деле студента.
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Отзыв  работодателя
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практические профессиональные умения: ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
и общие компетенции: _________________________________________________
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
План производственной практики выполнен_______________________________                           
на оценку____________________________________________________________
Теоретическая подготовка (оценка) ______________________________________
Трудовая дисциплина _________________________________________________
____________________________________________________________________
 Общая характеристика студента: ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Руководитель предприятия _____________________________________

                    МП                                         Дата «_____»  ___________20   г.  
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ТРЕБОВАНИЯ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ СТУДЕНТАМ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ.

· Выполнять установленные на предприятии правила внутреннего распорядка;
· Выполнять работы по профессии  «Повар» и овладеть видами профессиональной деятельности (ВПД) в соответствии с планом производственной практики и квалификационной характеристикой;
· Вести дневник производственной практики, где отражать виды выполняемых работ согласно плана производственной практики в рамках модулей ОП по осваиваемой профессии (ФГОС), с ежедневной отметкой наставником о качестве выполнения работ, отзывом о соблюдении трудовой дисциплины и правил внутреннего распорядка;
· Соблюдать трудовую и производственную дисциплину, правила санитарии и личной гигиены;
· Соблюдать нормы и правила безопасности труда, электробезопасности, пожарной безопасности;
· Посещать консультации, проводимые мастерами производственного обучения и преподавателями.
· По окончании производственной практики на предприятии студент выполняет пробную работу, на выполнение которой заполняется аттестационный лист, подписанный членами квалификационной комиссии, мастером п/о и заверенный печатью предприятия. После выполнения пробной работы на студента- практиканта заполняется отзыв работодателя, который подписывается начальником цеха (участка), мастером (наставником) должен быть сдан мастеру, который предъявляет его комиссии для аттестации студента.

Освоение общих компетенций при прохождении производственной практики.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовать собственную деятельность, исходя из целей и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффектного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
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Цели и задачи производственной практики при освоении профессиональных модулей:

ПП №2 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых
и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
иметь практический опыт:
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
уметь: 
· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;
· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
· рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста, заполнять технологические карты;
· исчислять продажную цену блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста,, заполнять калькуляционные карты.
знать: 
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
· температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
· правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ПП №3 «Приготовление супов и соусов»
иметь практический опыт: 
приготовления основных супов  и  соусов;
уметь: 
· проверять органолептическим способом  качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;
· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;
· оценивать качество готовых блюд;
· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 
· рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления супов и соусов, заполнять технологические карты;
· исчислять продажную цену супов и соусов, заполнять калькуляционные карты.
знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;
· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
· температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
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Отзыв  работодателя
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студент___________________________________________________________
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ПП №4 «Приготовление блюд из рыбы»
иметь практический опыт:
обработки рыбного сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

уметь:
· проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;
· оценивать качество готовых блюд;
· рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления блюд из рыбы, заполнять технологические карты;
· исчислять продажную цену блюд из рыбы, заполнять калькуляционные карты.

знать:
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ПП №5 «Приготовление  блюд из мяса и домашней птицы»
иметь практический опыт:
обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
уметь:
· проверять органолептическим способом  качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
· оценивать качество готовых блюд;
· рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления блюд из мяса и домашней птицы, заполнять технологические карты;
· исчислять продажную цену блюд из мяса и домашней птицы, заполнять калькуляционные карты.
знать: 
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству; 
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
9
ПП №6 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»
иметь практический опыт:
подготовки гастрономических продуктов; приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;
	Числа месяца
	итого

	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;
· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
· оценивать качество холодных блюд и закусок;
· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
· рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления холодных блюд и закусок, заполнять технологические карты;
· исчислять продажную цену холодных блюд и закусок, заполнять калькуляционные карты.
знать: 
· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;
· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;
· правила проведения бракеража;
· правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;
· требования к качеству холодных блюд и закусок;
· способы сервировки и варианты оформления;
· температуру подачи холодных блюд и закусок;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
ПП №7 «Приготовление сладких блюд и напитков»

иметь практический опыт:
приготовления сладких блюд;
приготовления напитков;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
· использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
· оценивать качество готовых блюд;
· рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления сладких блюд и напитков, заполнять технологические карты;
· исчислять продажную цену сладких блюд и напитков, заполнять калькуляционные карты
знать:
· классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;
· последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;
· правила проведения бракеража;
· способы сервировки и варианты оформления, 
· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;
· температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;
· требования к качеству сладких блюд и напитков; 
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

10


Табель учёта рабочего времени




Мастер (наставник) ПМ 05_____________ Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС __________
Мастер (наставник) ПМ 06_____________  Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС___________
Мастер (наставник) ПМ 07_____________ Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС ___________
Мастер (наставник) ПМ 08_____________ Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС ____________
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Табель учёта рабочего времени
	Месяц 
	Числа месяца

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	






Мастер (наставник) ПМ 02_____________  Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС___________
Мастер (наставник) ПМ 03_____________ Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС ___________
Мастер (наставник) ПМ 04_____________ Мастер п/о ГАПОУ БТОТиС ____________
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ПП №8 «Приготовление хлебобулочных,
мучных и кондитерских изделий»
иметь практический опыт: 
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
· оценивать качество готовых изделий; рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, заполнять технологические карты;
· -  исчислять продажную цену хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, заполнять калькуляционные карты.
 знать: 
· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила проведения бракеража;
· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
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	Перечень работ по виду профессиональной деятельности

	Содержание профессиональных компетенций
	Название и краткое содержание работ, выполняемых обучающимися

	«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий,
 яиц, творога, теста»          
с «____»________________ по «____»____________201__г

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Вводный инструктаж
1. Приготовление, оформление и подача  блюд и гарниров из: круп, риса, бобовых, кукурузы,макаронных изделий 


	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	1. Приготовление, оформление и подача  блюд  из яиц и творога 

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	1. Приготовление, оформление и подача пирожков жаренных. 

	
	2. Приготовление  оформление и подача расстегаев, кулебяк. 

	
	3. Приготовление  оформление и подача блинов и оладий. 

	
	4. Приготовление  оформление и подача пельменей. 

	«Приготовление супов и соусов» 
с «____»__________________ по «____»_____________201__г

	ПК 3.1.Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2.Готовить простые супы.
	Вводный инструктаж
1. Приготовление щей, борща и рассольника на мясокостном бульоне. 

	
	2. Приготовление супов с крупами, бобовыми и макаронными изделиями на курином бульоне. 

	
	3. Приготовление супа-пюре, молочного, холодного. 


	ПК 3.3.Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4.Готовить простые холодные и горячие соусы.
	1. Приготовление красного соуса и производных от него. 

	
	2. Приготовление белого соуса и производных от него.

	
	3. Приготовление холодных соусов. 
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	Дата 
	Коли
чество 
часов
	Оценка
	Подпись
	Краткий  отчет о проделанной работе

	« Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»


	


	18
	
	
	




	


	
18
	
	
	

	


	18
	
	
	




	


	18
	
	
	

	


	18
	
	
	

	


	18
	
	
	

	
	
18
	
	
	

	


	18
	
	
	

	


	18
	
	
	




	


	18
	
	
	




	


	6
	
	
	


21

	Перечень работ по виду профессиональной деятельности

	Содержание профессиональных компетенций
	Название и краткое содержание работ, выполняемых обучающимися

	« Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»


	ПК 8. 4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
ПК 8. 5. 
Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Приготовление отделочных полуфабрикатов: белковый крем, посыпка из п/ф, крем из сгущенного молока.

	
	Приготовление пирожных с белковым кремом.


	
	Приготовление пирожных с фруктовыми начинками и масляным кремом.


	
	Приготовление песочного торта и отделочных полуфабрикатов: фруктовая начинка, песочная посыпка, крем сливочный.

	
	Приготовление орехового торта. Приготовление отделочных полуфабрикатов: посыпки ореховой, фруктовая начинка, крем сливочный, крем из сливок.

	
	Приготовление бисквитного пирожного со сливками и фруктовой прослойкой.

	
	Приготовление бисквитного торта и отделочных полуфабрикатов: крем сливочный с какао, сироп, фрукты, крошка бисквитная жареная.

	
	Приготовление слоеного торта и отделочных полуфабрикатов: крем сливочный, сахарная пудра, крошка слоеная.

	ПК 8. 4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
ПК 8. 6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	 Приготовление  бисквитно-фруктового торта
и отделочных полуфабрикатов: посыпка бисквитная, фруктовая начинка, фрукты, желе для покрытия фруктов


	
	Приготовление воздушных тортов  и отделочных полуфабрикатов: белковый крем, посыпка слоенная, фруктовая начинка


	
	Приготовление пирожных и тортов пониженной калорийности.



	Дата 
	Коли
чество 
часов
	Оценка
	Подпись
	Краткий  отчет о проделанной работе

	«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, яиц, творога, теста»

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	6
	
	
	



	«Приготовление супов и соусов»


	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6
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	Перечень работ по виду профессиональной деятельности

	Содержание профессиональных компетенций
	Название и краткое содержание работ, выполняемых обучающимися

	«Приготовление блюд из рыбы» 
с «____»__________________ по «____»_____________201__г


	ПК 4. 1.Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4. 2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4. 3.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	Обработка рыбного сырья. 


	
	Приготовление, оформление, отпуск блюд из отварной  рыбы. 

	
	Приготовление, оформление, отпуск блюд из припущенной рыбы. 

	
	Приготовление, оформление, отпуск блюд из жареной рыбы. 


	
	Приготовление, оформление, отпуск блюд из запеченной  рыбы.
 

	
	Приготовление, оформление, отпуск блюд из фаршированной рыбы. 


	
	Приготовление, оформление, отпуск блюд из рыбной котлетной массы. 

	
	Механическая кулинарная обработка нерыбных продуктов моря

	« Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» 
с «____»___________________ по «____»_____________201__г

	ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы 
ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Механическая кулинарная обработка мяса


	
	Приготовление и отпуск простых блюд из вареного и припущенного мяса. 

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из  жареного мяса. 


	
	Приготовление и отпуск простых блюд из  тушеного мяса. 


	
	Приготовление и отпуск простых блюд из  запеченного мяса. 


	
	Блюда из рубленого мяса. 


	
	Блюда из котлетной массы. 


	
	Приготовление и отпуск блюд из субпродуктов.
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	Дата 
	Коли
чество 
часов
	Оценка
	Подпись
	Краткий  отчет о проделанной работе

	«Приготовление сладких блюд и напитков»

	
	6
	
	
	

	
	6
	
	
	

	
	6
	
	
	

	
	6
	
	
	

	
	6
	
	
	

	
	6
	
	
	

	« Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

	



	12
	
	
	



	

	18
	
	
	



	

	18
	
	
	



	

	18
	
	
	



	



	18
	
	
	



	

	18
	
	
	



	

	18
	
	
	



	

	18
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	Перечень работ по виду профессиональной деятельности

	Содержание профессиональных компетенций
	Название и краткое содержание работ, выполняемых обучающимися

	«Приготовление сладких блюд и напитков»
с «____»__________________ по «___»______________201__г

	 ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Вводный инструктаж
Приготовление и отпуск компотов и киселя. 

	
	Приготовление и отпуск мусса.

	
	Приготовление и отпуск пудинга. 

	
	Приготовление чая, кофе. 


	
	Приготовление какао, шоколада. 


	
	Приготовление холодных напитков. 

	« Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
с «____» ______________________по «____»_____________201__г

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
ПК 8.3.Готовить и оформлять печенья, пряники коврижки
	Вводный инструктаж.
Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий.  



	
	Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него.  



	
	Приготовление дрожжевого опарного теста и изделий из него.  


	
	Приготовление дрожжевого слоенного теста и изделий из него.  


	
	Приготовление и  оформление печенья песочного.



	
	Приготовление сдобного теста и изделий из него.



	
	Приготовление пряничного теста заварным способом и изделий из него.



	
	Приготовление пряничного теста сырцовым способом и изделий из него.
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	Дата 
	Коли
чество 
часов
	Оценка
	Подпись
	Краткий  отчет о проделанной работе

	«Приготовление блюд из рыбы»


	
	6
	
	
	


	
	24


	
	
	


	
	24


	
	
	


	
	24
	
	
	


	
	24


	
	
	


	
	30


	
	
	

	
	30

	
	
	

	
	18

	
	
	

	« Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»


	
	
6

	
	
	

	
	
6
	
	
	


	
	
6
	
	
	

	
	
6
	
	
	


	
	
6
	
	
	

	
	
6
	
	
	

	
	12


	
	
	

	
	12
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	Перечень работ по виду профессиональной деятельности

	Содержание профессиональных компетенций
	Название и краткое содержание работ, выполняемых обучающимися


	« Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» 


	ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы 
ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	Приготовление и отпуск блюд из отварной птицы. 


	
	Приготовление и отпуск блюд из жареной птицы. 


	
	Приготовление и отпуск блюд из тушеной  птицы. 


	
	Приготовление и отпуск блюд из запеченной птицы. 

	
	Приготовление и отпуск блюд из филе  птицы. 


	
	Приготовление котлетной массы из птицы и отпуск блюд из нее. 

	
	Приготовление и отпуск блюд из субпродуктов птицы. 

	« Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»
с «____» __________________по «____»_____________201__г

	ПК 6.1.
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2.Готовить и оформлять салаты.
	Вводный инструктаж
Приготовление, оформление и отпуск  бутербродов и гастрономических  продуктов порциями.  


	
	Приготовление, оформление и отпуск  салатов.  Оценка  качества готовой продукции проведение  бракеража. 


	
	Приготовление, оформление и отпуск  винегретов.
  

	ПК 6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд из овощей и грибов.  


	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд из рыбы.  


	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд из мяса и субпродуктов.  
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	Дата 
	Коли
чество 
часов
	Оценка
	Подпись
	Краткий  отчет о проделанной работе

	« Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»


	
	12
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	12
	
	
	

	
	12
	
	
	

	« Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»


	
	
6


	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6

	
	
	

	
	
6


	
	
	

	
	
6


	
	
	

	
	
6

	
	
	






