	аттестационный лист 

по учебной и производственной практике
студента ГАПОУ ИО АТОПТ по специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания 
Заочного отделения
___________________________________________________________________________________ 

(Ф.И.О. студента)
успешно прошёл учебную и производственную практику по профессиональному 
модулю № 2 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции
в объеме 108 часов 
учебная практика в объеме 36 часов:  
«_» __ 201_ г. по «__» __ 201_г.;  

производственная практика в объеме 72 часов:  

«_» __ 201_ г. по «__» __ 201_г.;  

«_» __ 201_ г. по «__» __ 201_г.;  

Учебная практика - __________________________________________________ 

Производственная практика - ______________________________________________ 

_____________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________


(Наименование предприятия, юридический адрес)
Виды и качество выполнения работ


	Виды и объем работ, выполненных студентами во время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика
	Выполнение

да/нет

	
	
	Учебная практика
	Производственная практика

	ПК 1. 

Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.

– учебной практики - 12 час;

- производственной практики – 24 час
· Организация рабочего места;

· Подготовка сырья к производству;
· Приготовление и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок;  
· расчет набора продуктов при приготовлении и оформлении канапе, легких и сложных холодных закусок;
· Оценка качества готовой продукции, проведение бракеража; 

· Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения.
	- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;
	
	

	
	- организация рабочего места для приготовления и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок  с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;
	
	

	
	- правильность выбора и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая мясорубка,  холодильник, весы, производственные столы. взбивальная машина, блендер, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая мясорубка,  холодильник, весы, производственные столы. взбивальная машина, блендер, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая мясорубка,  холодильник, весы, производственные столы. взбивальная машина, блендер, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- организация рабочего места при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок  и оформлении в соответствии с требованиями;
	
	

	
	- выбор температурных режимов при приготовлении и оформлении канапе, легких и сложных холодных закусок;  
	
	

	
	- расчет набора продуктов при приготовлении и оформлении канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- оформление заказа на продукты со склада, прием продуктов со склада и от поставщиков;
	
	

	
	- соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовления и оформлении канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- выбор хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- выполнение действий в соответствии едиными нормами времени выполнения операций;
	
	

	
	- правильность выбора посуды для отпуска канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- выполнение действий по оформлению канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- проведение бракеража канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с требованиями качества;
	
	

	
	- соблюдение выхода канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- проведение оценки качества канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с требованиями стандартов и технических условий;
	
	

	
	- точность расчета количества отходов при обработке сырья и приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок;
	
	

	
	- соблюдение условий и сроков хранения канапе, легких и сложных холодных закусок;в соответствии с требованиями СанПиНа;
	
	

	Оценка
	
	

	ПК 2. 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

– учебной практики 18 час;

- производственной практики – 36 час
· Организация рабочего места;

· Подготовка сырья к производству;

· Расчет количества сырья и отходов при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

· Приготовление, оформление при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

· Оценка качества готовой продукции, проведение бракеража; 

· Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения.
	- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;
	
	

	
	- организация рабочего места при приготовлении и оформления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;
	
	

	
	- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая мясорубка,  холодильник, весы, производственные столы. взбивальная машина, блендер, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая мясорубка,  холодильник, весы, производственные столы. взбивальная машина, блендер, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая мясорубка,  холодильник, весы, производственные столы. взбивальная машина, блендер, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- организация рабочего места при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с требованиями;
	
	

	
	- расчет набора продуктов при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 
	
	

	
	- оформление заказа на продукты со склада, прием продуктов со склада и от поставщиков;
	
	

	
	- соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	
	

	
	- правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;
	
	

	
	- выбор и обоснованность посуды для отпуска сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
	
	

	
	- выбор и обоснованность гарниров, заправок и соусов для отпуска сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
	
	

	
	- выполнение действий по оформлению сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
	
	

	
	- проведение бракеража сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с требованиями качества;
	
	

	
	- соблюдение условий и сроков хранения подготовленных полуфабрикатов из рыбы в соответствии с требованиями СанПиНа;
	
	

	Оценка
	
	

	ПК 3. 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

 – учебной практики 6 час;

- производственной практики – 12 час

· Организация рабочего места;

· Подготовка сырья к производству;

· Расчет количества сырья и отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из домашней птицы;
· - выполнение действий по оформлению тарелок и отпуску сложных холодных соусов;
· Оценка качества готовых простых холодных и горячих соусов, проведение бракеража; 

·  Подготовка готовой продукции к хранению с соблюдением режимов и условий хранения.
	- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;
	
	

	
	- организация рабочего места для подготовки полуфабрикатов из домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;
	
	

	
	- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (холодильник, весы, производственные столы, взбивальная машина, электрическая плита, овощерезательная машина, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (холодильник, весы, производственные столы, взбивальная машина, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (  холодильник, весы, производственные столы, электрическая плита, овощерезательная машина, слайсер, электрический миксер, микроволновая печь);
	
	

	
	- организация рабочего места при приготовление сложных холодных соусов в соответствии с требованиями;
	
	

	
	- расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из и домашней птицы
	
	

	
	- оформление заказа на продукты со склада, прием продуктов со склада и от поставщиков;
	
	

	
	- соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовлении сложных холодных соусов;
	
	

	
	- обоснованность выбора ассортимента вкусовых добавок и варианты их использования;
	
	

	
	- обоснованность выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;
	
	

	
	- выполнение действий по оформлению тарелок и отпуску сложных холодных соусов; 
	
	

	
	- правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;
	
	

	
	-  проведение бракеража готовых простых холодных и горячих соусов в соответствии с требованиями качества;
	
	

	
	- соблюдение условий и сроков хранения сложных холодных соусов и заготовок к ним в соответствии с требованиями СанПиНа.
	
	

	
	- соблюдение температурного режима и хранения сложных холодных соусов
	
	

	Оценка
	
	

	Характеристика учебной и профессиональной деятельности студентов 

во время учебной и производственной практики 

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

В целом уровень подготовки студента и качество выполняемой им работы можно оценить на __________________________ .
 (отлично, хорошо, удовлетворительно)

Дата: «____» _____________ 201__ г.

Зам. директора по ПР _______________ В.П. Михайлова

Руководитель предприятия ____________ ____________________

    М.П.            Мастер п/о _________________ _____________________________




