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	Комитет по образованию

	
	Санкт-Петербургское государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

«Колледж туризма и гостиничного сервиса»

(Колледж туризма Санкт – Петербурга)


ДНЕВНИК

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ: 
ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИХ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ
специальность СПО
 19.02.10  Технология продукции общественного питания

 Обучающийся____________________

                                            (фио)

 Группа № ____________
Руководитель практики : 
________________________, мастер п/о
                 (ФИО, должность)

20__\ 20___ уч.год
К сведению практиканта:

1. Учебная практика является важнейшей частью учебного процесса и ставит своей задачей обобщение знаний, совершенствование практического опыта и приобретение умений практической работы по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
2. Обучающийся  при прохождении учебной практики  обязан:

· строго соблюдать правила охраны труда, внутреннего распорядка, противопожарного режима,  санитарии и гигиены;

· полностью выполнять задания, предусмотренные программой учебной практики;

· вести дневник по учебной практике,  в который ежедневно вносить краткие записи о выполненной работе;

· соблюдать установленную форму одежды.

3. После прохождения учебной практики  на предприятии, обучающийся  должен своевременно сдать заполненный дневник с характеристикой  руководителю практики.

4. Обучающийся, не выполнивший программу учебной практики в полном объеме,  не  может быть допущен до квалификационного экзамена по профессиональному модулю.

Ознакомлен _______________________________________
подпись обучающегося

Цели и задачи  учебной практики – требования к результатам освоения программы учебной практики ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»
С целью овладения  видом профессиональной деятельности выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения учебной практики  должен:
иметь практический опыт:

· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· подготовки сырья, приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· приготовления основных супов и соусов;

· обработки рыбного сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

·  обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

· подготовки гастрономических продуктов, приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· приготовления сладких блюд и напитков;

· приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей, грибов, рыбы, мяса и мясопродуктов, домашней птицы, зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, творога, жиров, и сахара, гастрономических продуктов компонентов для сладких блюд и напитков. Качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям;   

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для  механической кулинарной обработки и приготовления  полуфабрикатов и простых основных  блюд из овощей и грибов, рыбы, мяса и мясопродуктов, домашней птицы, зерновых и молочных продуктов, муки, яиц,  сахара, гастрономических продуктов, компонентов для супов, соусов, сладких блюд и напитков и компонентов к ним; 

· нарезать, формовать и подготавливать полуфабрикаты для основных  простых блюд из традиционных видов овощей и грибов, рыбы,  мяса и мясопродуктов, домашней птицы, зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, сахара, гастрономических продуктов, подготавливать компоненты для супов, соусов, сладких блюд и напитков; 

· обрабатывать различными способами  тепловой обработки овощи и грибы, рыбу,  мясо и мясопродукты, домашнюю птицу, зерновые и молочные продукты, полуфабрикаты из муки, яиц,  сахара, гастрономические продукты, компоненты для супов, соусов, сладких блюд и напитков и компонентов к ним; 

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты и  разогревать  нарезанные овощи и грибы, рыбу, мясо и мясопродукты, домашнюю птицу, мучные блюда, тесто, полуфабрикаты из молочных, гастрономических продуктов, компоненты для супов, соусов, сладких блюд и напитков и компоненты к ним;

· готовить, оформлять  и сервировать простые основные блюда из традиционных видов овощей и грибов, гарниры из круп, бобовых макаронных изделий, яиц, творога, теста, рыбы, мяса и  мясопродуктов, домашней птицы, супы, соусы, холодные блюда и закуски, сладкие блюда и напитки;   

· производить бракераж и оценивать качество простых    основных блюд; 

· создавать безопасные условия для хранения и реализации простых основных блюд с соблюдением температурного режима; 
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов  для хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 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;

· выбирать способы хранения хлебобулочных, мучных и кондитерских изделиям  изделий с соблюдением температурного режима;

· охлаждать и замораживать и разогревать  хлебобулочные и мучные изделия.

 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА– 108 часов
ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» 
	Дата/часы
	Тема учебной  практики \ виды выполняемых работ
	Оценка \ подпись

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

Урок 1. Введение в профессию. Участие в механической кулинарной обработке овощей и грибов.
	

	
	Виды работ: 
Вводный инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования к работникам предприятий общественного питания. Инструктаж по охране труда  при работе в овощном цехе. Ознакомление с правилами санитарии. Ознакомление с организацией рабочих мест при первичной обработке овощей.  Освоение приёмов органолептической оценки овощей и грибов.

Освоение приемов нарезки капустных, томатных, луковых овощей в соответствии с их кулинарным использованием. Освоение приёмов простой и фигурной нарезки овощей. Освоение приемов  минимизации потерь при обработке овощей.

 Освоение приемов  бракеража полуфабрикатов из овощей,  грибов. Освоение приемов хранения, вакуумирования, замораживания обработанных овощей и грибов. Технологии наставничества и обучения на рабочих местах


	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2.  Приготовление основных простых блюд из овощей и грибов.
	

	
	Виды работ:

Освоение  правил санитарии, гигиены при приготовлении блюд и гарниров из отварных и припущенных жареных, тушёных, запечённых овощей и грибов. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении блюд и гарниров из отварных, припущенных, жареных, тушёных, запечённых овощей и грибов.  Подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд и гарниров из отварных,  припущенных, жареных, тушёных, запечённых  овощей и грибов.

Освоение приемов  приготовления  блюд и гарниров из жареных овощей и грибов: картофель  жареный, кабачки, тыква, баклажаны жареные. Освоение приемов  приготовления блюд из овощной и котлетной  массы: приготовление массы из картофеля, капусты, моркови, формование полуфабрикатов, панирование, обжаривание биточков, котлет. 

Освоение приемов хранения    простых основных блюд из овощей и грибов.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Урок 1. Приготовление основных простых  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
	

	
	Виды работ:

Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Освоение  правил санитарии,   гигиены при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.  Подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий. Освоение приёмов органолептической оценки качества  круп бобовых, макаронных изделий. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода блюд и гарниров из круп,  бобовых и макаронных изделий.  Освоение приемов подготовки к тепловой обработке круп, бобовых и макаронных изделий.

Освоение приемов режима хранения блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2. Приготовление основных простых блюд из яиц, творога, мучных гарниров и блюд.
	

	
	Виды работ:
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении блюд из яиц. Ознакомление с организацией рабочих мест, подготовкой основных и дополнительных ингредиентов  для  приготовления блюд из яиц, творога, мучных гарниров и блюд. Подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд из яиц, творога, мучных гарниров и блюд.

Освоение приёмов органолептической оценки качества  сырья. 
Подбор инвентаря и инструментов для приготовления блюд из яиц. 

 Освоение приёмов подготовки творога и дополнительных ингредиентов,  приготовления сырников, вареников, запеканки.  

Освоение приемов  приготовления мучных гарниров (лапши домашней, клецок). 

Освоение приемов  приготовления мучных блюд: вареников, пельменей, оладий, блинчиков, блинов.

 Освоение приемов    хранения блюд из яиц, творога, мучных гарниров и блюд с учётом требования к безопасности.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 3. Приготовление супов и соусов.

Урок 1. Приготовление бульонов и простых основных супов.
	

	
	Виды работ:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Освоение  правил санитарии, гигиены при приготовлении бульонов, простых основных супов. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении бульонов, простых основных супов.  Подбор инвентаря и инструментов для приготовления бульонов, простых основных супов. 

Освоение приёмов органолептической оценки качества  сырья. Освоение приемов по приготовлению бульонов (костного, мясо-костного, из домашней птицы, рыбного, овощного, грибного, фруктового отваров),  для основных простых супов: соблюдение соотношения количества продуктов и воды, режима варки, правил использования кореньев, зелени, пряностей, нормы выхода.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2. Приготовление  простых основных горячих и холодных соусов.
	

	
	Виды работ:
Выполнение санитарно-гигиенических требований при  приготовлении основных соусов (красного, производных от него, белого на рыбном бульоне производных от него, белого на мясном бульоне производных от него, грибных соусов, молочные соусы, сметанные соусы и т. д.). Принимать участие в разработке  ассортимента основных соусов. Принимать участие в организации технологического процесса для приготовления основных соусов. Принимать участие в приготовлении основных соусов. Выполнять различные  варианты сервировки основных соусов (красного, производных от него, белого на рыбном бульоне производных от него, белого на мясном бульоне производных от него, грибных соусов, молочные соусы, сметанные соусы и т. д.). Выполнять декорирование основными соусами (красным основным, производных от него, белым на рыбном бульоне производных от него, белым на мясном бульоне производных от него, грибном соусом, молочным соусом, сметанным соусом и т. д.). Выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении основных соусов (красного, производных от него, белого на рыбном бульоне производных от него, белого на мясном бульоне производных от него, грибных соусов, молочные соусы, сметанные соусы и т. д.).

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 4. Приготовление блюд из рыбы.

Урок 1. Приготовление полуфабрикатов для простых основных блюд из рыбы.
	

	
	Виды работ:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарно-гигиенические требования при обработке рыбы.

Освоение приёмов органолептической оценки качества рыбы. Ознакомление с организацией рабочего места для обработки рыбы и приготовления полуфабрикатов(натуральных и рубленных).

Подбор инструментов и инвентаря, оборудования, пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Освоение приемов  механической кулинарной обработки и разделки чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы на полуфабрикаты:  тушка, кругляши, филе с реберными костями и кожей, филе без реберных костей с кожей, филе без реберных костей и кожи, нормы выхода. Подбор соусов и гарниров к простым основным рыбным блюдам. 

Освоение приёмов проведения бракеража полуфабрикатов из рыбы. Ознакомление с правилами хранения полуфабрикатов из рыбы, замораживание, вакуумирование с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2. Приготовление простых основных блюд из рыбы.
	

	
	Виды работ:
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении блюд из отварной, припущенной, жареной, тушёной, запеченной  рыбы, блюд из котлетной рыбной массы. Освоение приёмов органолептической оценки качества полуфабрикатов из рыбы.
Подбор инвентаря, инструментов, оборудования для приготовления блюд из отварной, припущенной, жареной, тушёной, запеченной  рыбы, блюд из котлетной рыбной массы. Ознакомление с режимом тепловой обработки, нормами выхода блюд из отварной и припущенной, жареной, тушёной, запеченной  рыбы, блюд из котлетной рыбной массы.

 Подбор пряностей и приправ для приготовления блюд из рыбы. Освоение приёмов приготовления блюд из отварной и припущенной, жареной, тушёной, запеченной  рыбы, блюд из котлетной рыбной массы.

Подбор соусов и гарниров. Освоение приёмов порционирования, проведения бракеража, оформления и подачи блюд из отварной и припущенной, жареной, тушёной, запеченной  рыбы, блюд из котлетной рыбной массы.
Освоения приёмов хранения горячих простых основных рыбных  блюд с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Урок 1. Механическая кулинарная обработка и приготовление полуфабрикатов из мяса и субпродуктов.
	

	
	Виды работ:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.

Освоение  санитарно-гигиенических  требований при обработке мяса и субпродуктов.

Подбор инвентаря и инструментов, оборудования, пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из мяса и субпродуктов .Освоение приемов  механической кулинарной обработки  мяса и субпродуктов: размораживания, мойки,  жиловки, зачистки.  Освоение приёмов приготовления полуфабрикатов из субпродуктов: порциями  и мелким куском.

Освоение приемов приготовления натуральной рубленной и  котлетной массы. 

Освоение приемов  приготовления полуфабрикатов из натуральной рубленной и  котлетной массы: бифштексов, котлет натуральных рубленных, фрикаделек, котлет, биточков, шницелей, зраз, тефтелей, рулетов.Освоение приёмов проведения бракеража полуфабрикатов. Освоения приёмов хранения полуфабрикатов, вакуумирования, замораживания с учётом требований к безопасности  полуфабрикатов из мяса.



	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2. Приготовление простых основных блюд из мяса.
	

	
	Виды работ:
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении простых основных  блюд из мяса, субпродуктов, натуральной рубленной и котлетной массы.

Освоение приёмов органолептической оценки качества полуфабрикатов из субпродуктов, натуральной рубленной и котлетной массы. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении блюд из мяса, субпродуктов, натуральной рубленной и котлетной массы. Освоение приемов приготовления простых  основных горячих блюд из отварного мяса: мяса отварного, языка. Освоение приемов приготовления простых  основных горячих блюд из жареного мяса: антрекота, ромштекса, печени жареной. Подбор соусов и гарниров. Освоение приемов порционирования,  проведения бракеража, оформления и подачи блюд из  мяса, субпродуктов, натуральной рубленной и котлетной массы.

Освоение приёмов хранения основных горячих блюд из  мяса, субпродуктов, натуральной рубленной и котлетной массы  с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 3. Механическая кулинарная обработка и приготовление  

простых основных  блюд из домашней птицы.
	

	
	Виды работ:
Освоение правил санитарии, гигиены при механической кулинарной обработке и приготовлении простых основных блюд из  домашней птицы. Освоение приёмов органолептической оценки качества домашней птицы.

 Ознакомление с организацией рабочего места для обработки домашней птицы и приготовления простых основных блюд.

Подбор инструмента, инвентаря, оборудования для механической кулинарной обработки и приготовления простых основных блюд из  домашней птицы. Подбор пряностей и приправ для приготовления блюд из домашней птицы.

Ознакомление с нормами выхода простых основных блюд из домашней птицы.

Освоение приемов  приготовления блюд из отварной, жареной, тушеной домашней птицы: птицы отварной, плова из птицы, чахохбили. Освоение приемов  приготовления простых основных блюд из котлетной массы. Подбор  соусов и  гарниров. 

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

Тема 1. Приготовление бутербродов,  салатов и винегретов.
	

	
	Виды работ:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности при работе в холодном цехе.

 Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении бутербродов, салатов, винегретов.

Освоение приёмов  подготовки хлеба,  гастрономических продуктов и других компонентов   для приготовления бутербродов, салатов, винегретов. Ознакомление с температурным режимом и правилами хранения подготовленных продуктов,  нормами выхода. Освоение приемов  приготовления бутербродов: открытых, закрытых, простых, сложных (холодных, горячих) Освоение приемов порционирования, декорирования,  проведения бракеража и подачи бутербродов, салатов, винегретов.Освоения приёмов хранения  бутербродов, салатов, винегретов с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2. Приготовление холодных блюд и закусок.
	

	
	Виды работ:
Освоение  правил санитарии, гигиены при приготовлении холодных блюд и закусок. 

Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении холодных блюд и  закусок.

Подбор инвентаря,  инструментов, оборудования  для приготовления холодных блюд и закусок из  гастрономических продуктов,  мяса, субпродуктов, овощей, грибов, рыбы. Освоение приемов порционирования,  проведения бракеража, оформления и подачи холодных блюд и закусок. Освоения приёмов хранения  холодных блюд и закусок с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 7. Приготовление сладких блюд и напитков.
Урок 1. Приготовление сладких блюд и напитков.
	

	
	Виды работ:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении сладких блюд и напитков. Освоение приёмов организации  рабочих мест при приготовлении сладких блюд и напитков.

Подбор инвентаря и инструментов для приготовления сладких блюд и  напитков. Освоение приёмов органолептической оценки компонентов для приготовления сладких блюд и напитков. Освоение приёмов подготовки, нарезки, варки, жарения во фритюре, протирания, варки на водяной бане,  продуктов для приготовления сладких блюд и  напитков. Освоение приемов приготовления холодных  сладких блюд:  желе, муссов, самбуков, взбитых сливок. Освоение приемов  приготовления   холодных напитков: киселей,   компотов, напитков, из консервированных ягод и фруктов, из сушеных ягод и плодов.  Освоение приемов  проведения бракеража, оформления и подачи сладких  блюд и   напитков. Освоение приёмов  хранения сладких блюд и  напитков с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Тема 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

 Урок 1. Приготовление хлебобулочных изделий.
	

	
	Виды работ:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.

Освоение правил  санитарии, гигиены при приготовлении  хлебобулочных изделий. Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении хлебобулочных изделий.  

Освоение приемов  приготовления дрожжевого теста опарным и безопарным, квасным способами из различных видов муки и смесей. Освоение приёмов приготовления хлеба  круглой, овальной формы, формового. Освоение приемов  проведения бракеража, хлебобулочных изделий    и правил хранения. Освоение приёмов охлаждения, замораживания и вакуумирования хлебобулочных изделий с учётом требований к безопасности  готовых блюд.

	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 2. Приготовление отделочных полуфабрикатов и  мучных кондитерских изделий.
	

	
	Виды работ:
Освоение правил санитарии, гигиены при приготовлении полуфабрикатов и мучных кондитерских изделий. 

Освоение органолептической оценки качества сырья для приготовления  полуфабрикатов и мучных кондитерских изделий.

Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении полуфабрикатов и мучных кондитерских изделий.

 Подбор инвентаря и инструментов, оборудования для приготовления полуфабрикатов и  мучных кондитерских изделий. 

Подбор  вкусовых и ароматических добавок  приготовления мучных кондитерских изделий.

Освоение приемов  приготовления теста: сдобного пресного, пряничного, песочного, бисквитного,заварного, пресного слоеного.


	

	________________  20__г.        6 ч.
	Урок 3. Приготовление пирожных.
	

	
	Виды работ:
Освоение  правил санитарии и гигиены при приготовлении пирожных и тортов. 

Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении пирожных и тортов. 

Освоение органолептической оценки качества полуфабрикатов для  приготовления  отечественных классических тортов и пирожных.

Подбор инвентаря и инструментов, оборудования  для приготовления отечественных классических  пирожных и тортов.  

Освоение приемов   подготовки дополнительных ингредиентов для приготовления отечественных классических  пирожных и тортов.  

Подбор отделочных полуфабрикатов для  приготовления отечественных  классических пирожных и тортов.  

Ознакомление с нормами выхода отечественных классических пирожных и тортов.

Освоение приёмов  сборки, отделки и декорирования  отечественных классических  пирожных и тортов  различными отделочными полуфабрикатами

Освоение приемов  приготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.


	

	________________  20__г.       6 ч.
	Урок 4. Приготовление тортов.
	

	
	Виды работ:
Освоение  правил санитарии и гигиены при приготовлении  тортов. 

Ознакомление с организацией рабочих мест при приготовлении  тортов. 

Подбор инвентаря и инструментов, оборудования  для приготовления отечественных классических   тортов.  

Освоение приемов   подготовки дополнительных ингредиентов для приготовления отечественных тортов.  

Освоение приемов  проведения бракеража  тортов,  правилами хранения.

Освоение приёмов охлаждения, замораживания и вакуумирования  с учётом требований к безопасности  готовых кондитерских  изделий.


	


Замечания__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ХАРАКТЕРИСТИКА

по учебной  практике

по  пм 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
Обучающийся__________________________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество)

Специальность СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Группа №______________
База учебной практики____________________________________________________________
Период прохождения учебной практики ____________________________________________
1.Виды выполняемых работ: выполнил/ не выполнил 

(в соответствии с тематическим планом и индивидуальным заданием) ___________________________

2.Уровень профессиональной  подготовки_____________________________________________________
                                                                                                        ( низкий, средний, высокий)

3.Качество выполнения заданий (работ) ______________________________________________________
                                                                                                         ( низкий, средний, высокий)

4.Ответственность, дисциплинированность____________________________________________________
5. Умение и готовность к работе в команде и к общению с коллегами, руководством и гостями__________________________________________________________________________________

6.Особое мнение 
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Руководитель практики:  ________________________________________

                                                                                                                  (должность, ФИО)

Дата, подпись, печать предприятия
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
по учебной  практике
Обучающийся__________________________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество)

Специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания

База прохождения практики _________________________________________________________________
Период прохождения практики _____________________________________________
Проявленные профессиональные  компетенции:
	Наименование компетенции
	Уровень (высокий, средний, ниже среднего)

	ПК 7.1. Обрабатывать, нарезать и готовить основные и простые блюда из овощей и грибов;
	

	ПК.7.2. Подготавливать продукты и готовить простые блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
	

	ПК.7.3. Подготавливать полуфабрикаты для супов и соусов, готовить простые супы и соусы;
	

	ПК.7.4. Производить обработку, приготовление полуфабрикатов, готовить и оформлять простые блюда из рыбы.
	

	ПК.7.5. Производить обработку, приготовление полуфабрикатов, готовить и оформлять простые блюда из мяса и домашней птицы.
	

	ПК.7.6. Готовить и оформлять простые холодные блюда и закуски.
	

	ПК.7.7. Готовить и оформлять простые  сладкие блюда и напитки.
	

	ПК.7.8. Готовить и оформлять основные и простые хлебобулочные, мучные  кондитерские изделия.
	


Освоенные общие  компетенции: 

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

· Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

· Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

· Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

· Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

· Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

· Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

· Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

· Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Вид профессиональной деятельности ______________________________(освоен /не освоен)

Руководитель практики от предприятия: ______________________________________________________

                                                                                                                                                                             (должность, ФИО)                                                                                                                                           

Дата, подпись, печать предприятия
_1393158846.bin

