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1.ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ В РАБОТЕ С ОБУЧАЮЩИМСЯ, ИМЕЮЩИМ ДИАГНОЗ «САХАРНЫЙ ДИАБЕТ»
1. Постоянный контакт образовательной организации и родителей (законных представителей) ребенка.
2. В образовательной организации (классе) должно быть определено место (при необходимости), известное ребенку, в котором хранился бы запас сладостей с соблюдением санитарных норм, и при возможности –
дополнительное питание (на всякий случай).
3. До обучающегося должно быть доведено в обязательном порядке о его беспрепятственной возможности выйти из аудитории в случае ухудшения самочувствия.
4. Следует предусмотреть случаи и обговорить их с обучающимся, родителями (законными представителями), когда медицинская сестра отсутствует, где тогда сделать укол. Никогда не отправляйте ученика одного в медицинский кабинет или домой - только с сопровождением взрослого (тьютора, ассистента, классного руководителя). Если возникает необходимость отправить его домой, убедитесь, что дома есть кто-то из взрослых.
5. Важно знать, что делать, если он вколол не ту дозу инсулина или забыл сделать инъекцию.
6. Нежелательно задерживать обучающегося, имеющего диагноз «Сахарный диабет» после учебных занятий без особой на это надобности.
7. Педагогические работники, которые обучают детей, имеющего заболевание «Сахарный диабет», должны обязательно изучить проблемы Сахарного диабета, уметь распознавать симптомы гипогликемии, уметь производить замеры сахара крови и оказывать первую медицинскую помощь.
9. Педагогический работник должен постараться сделать так, чтобы к обучающемуся с сахарным диабетом правильно относились взрослые и сверстники.
10. У обучающегося с Сахарным диабетом всегда должна быть при себе или в портфеле карточка больного диабетом, сделанная в произвольной форме (Приложение 1)

2. РЕКОМЕНДАЦИИ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВННОЙ ПРАКТИКИ
1. Исключить работу в цехах с высокой температурой
2. Исключить работу, связанную с дегустацией
3. Противопоказан тяжелый труд, связанный с эмоциональным и физическим напряжением
4. Обеспечение возможности инъекций инсулина и соблюдения диетического режима в производственных условиях
5.Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения.
6. Выбор предприятия по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий для диабетиков.
По итогам прохождения производственной практики предусмотрены следующие формы отчетности: 
- аттестационный лист;
- дневник производственной практики;
- производственная характеристика;
- отчет о ходе ПП обучающегося;
- отзыв от работодателя.


3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВННОЙ ПРАКТИКИ– ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЕЙ (с созданием специальных условий для лиц с ОВЗ (сахарный диабет))

В результате изучения профессионального модуля  ПМ 01. приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
иметь практический опыт в:
- подготовке, уборке рабочего места;
- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;
- приготовлении, порционировании (комплектования), упаковке на вынос, хранения полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
- ведении расчетов с потребителями.

знать:
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;
- требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
- рецептуры,  методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.
- современные методы охлаждения кулинарных полуфабрикатов: шоковая заморозка, интенсивное охлаждение, преимущества шоковой заморозки продуктов
- инновационные технологии в приготовлении полуфабрикатов.

уметь:
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
распознавать недоброкачественные продукты;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и  применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать  методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения;
- безопасно эксплуатировать оборудованиешоковой заморозки 
-   отличать основные методы шоковой заморозки от обычной – скорость снижения температур и поэтапную  технологию охлаждения.
- уметь применять инновационные технологии

В результате изучения профессионального модуля ПМ 02. приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
иметь практический опыт в:
- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- ведении расчетов с потребителями.

знать:
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
- процессы выдержки мяса при приготовлении стейков (сухая; влажная; комбинированная; химическая.);
- точки дыма масел при приготовлении горячих блюд, ассортимент масел для жарки.

уметь:
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
-подготавливать мясо для стейков после выдержки;
-применять выдержки  мяса  :сухая; влажная; комбинированная; химическая;
-  определять  точки дыма масел при приготовлении горячих блюд;
- пользоваться разными видами масла при приготовлении горячих блюд;

В результате изучения профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
иметь практический опыт в:
    подготовке, уборке рабочего места, выбора, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
 - упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- ведении расчетов с потребителями.

знать:
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортиментаФингерфуд
-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  Фингерфуд

уметь:
рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных Фингерфудово-лакто;
-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукциФингерфудово-лакто;

В результате изучения профессионального модуля ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимент
иметь практический опыт в
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями.

уметь
- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
- выполнять декор из изомальта;- 
   -соблюдать правила техники безопастности при работе с изомальтой ;
  -выбирать, применять, комбинировать способы украшения из изомальта.

знать
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;
- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональныхвиды,
- назначение, состав,свойства,польза и вред изомальта
-хранение изделий из изомальта ;
- основы работы с изомальтом.

В результате изучения профессионального модуля ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
иметь практический опыт в: 
-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
-приготовлении, хранении фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов;
-подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
-приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
-порционировании (комплектования), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;
-ведении расчетов с потребителями.

знать: 
-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
-правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
-виды безглютиновой муки.
-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий из безглютиновой муки;
-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий из безглютиновой муки;

уметь: 
-рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
-выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
-хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности.
-выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  из безглютиновой муки;



4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ.
Результатом освоения программы производственной  практики являются сформированные профессиональные компетенции:
ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»
	Код
	Наименование профессиональной компетенции

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.



ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
	Код
	Наименование профессиональной компетенции

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
	Код
	Наименование профессиональной компетенции

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 3.6 
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента»
	Код
	Наименование профессиональной компетенции

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.



ПМ. 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»
	Код
	Наименование профессиональной компетенции

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

	ПК 5.4
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 5.5
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.



Результатом освоения программы производственной  практики являются сформированные общие компетенции:
	Код ОК
	Наименование общей компетенции

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности.применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной.деятельности

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
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5. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

	Код ПК 
	Код и наименования профессиональных модулей 
	Количество часов по ПМ 
	Виды работ 
	Наименования тем производственной практики 
	Количество часов по темам

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Код ПК 
	Код и наименования профессиональных модулей 
	Количество часов по ПМ 
	Виды работ 
	Наименования тем учебной практики 
	Количество часов по темам

	1
	2
	3
	4
	5
	

	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 1.3
ПК 1.4
	ПМ 01. приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72







	подготовки, уборки рабочего места;подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
ведения расчетов с потребителями
	1.Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствии сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.
	6

	
	
	
	
	2.Оофрмление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке 
	6

	
	
	
	
	перед началом работы.
3.Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты. (Исключение тяжелого труда, связанного с эмоциональным и физическим напряжением для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	6

	
	
	
	
	4.Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.
	12

	
	
	
	
	5.Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.
	18

	
	
	
	
	6.Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для выпуска на вынос, транспортирования.
	6

	
	
	
	
	7.Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы , дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.
	6

	
	
	
	
	8.Порционироавние (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.
	6

	
	
	
	
	9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос. Дифференцированный зачет:

	6

	
	Итого часов:
	
	
	
	72

	\ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3
ПК 2.4
ПК 2.5
ПК 2.6
ПК 2.7
ПК 2.8
	ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	252
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
 ведения расчетов с потребителями.
	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями , регламентами стандартами организации питания- базы практики. (Исключение тяжелого труда, связанного с эмоциональным и физическим напряжением для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	6

	
	
	
	
	2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда).
	6

	
	
	
	
	3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания-базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасной продукции, оказываемой услуги.
	6

	
	
	
	
	4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с заданием (заказа) производственной программой кухни ресторана.
	6

	
	
	
	
	5.Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческое оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
	6

	
	
	
	
	6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	12

	
	
	
	
	7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	12

	
	
	
	
	8.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента. 
	12

	
	
	
	
	9.Приготовления, оформления и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента
	12

	
	
	
	
	10.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов
	12

	
	
	
	
	11.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов
	12

	
	
	
	
	12.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов
	18

	
	
	
	
	13.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	12

	
	
	
	
	14.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки.
	12

	
	
	
	
	15.Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы.
	18

	
	
	
	
	16.Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной рыбы.
	18

	
	
	
	
	17.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде.
	18

	
	
	
	
	18.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде.
	18

	
	
	
	
	19.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
	18

	
	
	
	
	20.Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	6

	
	
	
	
	21.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче ).
	6

	
	
	
	
	22.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. Дифференцированный зачет:
	6

	
	Итого часов
	
	
	
	252

	

ПК 3.1 
ПК 3.2.
ПК 3.3.
ПК 3.4.
ПК 3.5
ПК 3.6
	
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
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подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
порционирования(комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.
	1.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним  технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.
	18

	
	
	
	
	2.Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию.
	18

	
	
	
	
	[bookmark: _GoBack]3.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционировании,  фаршировании, взбивании, настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями. (Исключение тяжелого труда, связанного с эмоциональным и физическим напряжением для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	18

	
	
	
	
	4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности  готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
	24

	
	
	
	
	5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
	24

	
	
	
	
	6.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.
	24

	
	
	
	
	7.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способа обслуживания. Дифференцированный зачет:
	18

	
	
	
	Итого часов
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	ПК  4.1.  
ПК 4.2.
ПК 4.3.
ПК 4.4.
ПК 4.5.

	ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента
	108
	иметь практический опыт  
в подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями..


	1.Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. (Исключение тяжелого труда, связанного с эмоциональным и физическим напряжением для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	12

	
	
	
	
	3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
	12

	
	
	
	
	4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
	12

	
	
	
	
	6.Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	12

	
	
	
	
	7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
	12

	
	
	
	
	8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче   
	12

	
	
	
	



	9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.Дифференцированный зачет
	12

	
	Итого часов
	
	
	
	108

	
ПК 5.1.
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5

	ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
Выбор предприятия по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий для диабетиков.
	216
	иметь практический опыт 
вподготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора,оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов;
подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности;
ведения расчетов с потребителями
	 1. Отработка практических навыков по разработке ассортимента сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий.
	12

	
	
	
	
	 2.Расчет массы сырья для приготовления   хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий.
	12

	
	
	
	
	3.Проверка органолептическим способом качества сырья для приготовления   хлебобулочных, мучных кондитерских   изделий Обеспечивать безопасность при хранении хлебобулочных изделий
	12

	
	
	
	
	4.Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий.
	12

	
	
	
	
	5.Отработка практических навыков приготовления и оформления   хлебобулочных изделий. Контроль качества и безопасности   хлебобулочных изделий. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	18

	
	
	
	
	6. Отработка практических навыков приготовления и оформления пирогов и пирожков с различными фаршами. Контроль качества и безопасности пирогов и пирожков. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	18

	
	
	
	
	7. Отработка практических навыков приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	Контроль качества и безопасности печенья, пряников, коврижек  
	12

	
	
	
	
	8.Отработка практических навыков приготовления и оформления кексов. Контроль качества и безопасности кексов. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	9.Обработка практических навыков приготовления кремов.(Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	10.Обработка практических навыков приготовления сиропов. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	11.Отработка практических навыков приготовления и оформления   бисквитных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности бисквитных пирожных и тортов. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	12.Отработка практических навыков приготовления   песочных и слоѐных пирожных и тортов.(Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	18

	
	
	
	
	13.Отработка практических навыков приготовления и оформления заварных и крошковых пирожных. Контроль качества и безопасности заварных и крошковых пирожных. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	 14.Отработка практических навыков приготовления и оформления  , воздушных, воздушно -ореховых, миндальных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности  , воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))
	12

	
	
	
	
	15.Отработка практических навыков приготовления и оформления   комбинированных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности   комбинированных пирожных и тортов. (Исключение работы, связанной с дегустацией для обучающегося с ОВЗ (сахарный диабет))Дифференцированный зачет
	18

	
	Итого часов
	
	
	
	216

	
	Всего
	
	
	
	792




Приложение 1

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
БИРСКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ



ДНЕВНИК
производственной практики


обучающаяся   ____________________________________________________
(ФИО полностью)

Специальность (профессия)____________________________________

Квалификация: ____________________________________________________

Курс ___________                    группа № ____

Место прохождения производственной практики/наименование предприятия
________________________________________________________________
________________________________________________________________
________________________________________________________________


Время практики   

 с    «____»_______20___ г.
 по  «___»_______  20__  г.



Руководитель практики от колледжа 

____________________________, заместитель директора по учебно-_____
                                                           Ф.И.О., должность
 _______________________________________________________________

_______________________________, мастер производственного обучения
                                                          Ф.И.О., должность
МП
ПАМЯТКА
ОБЯЗАННОСТИ ОБУЧАЮЩИХСЯ, ПРОХОДЯЩИХ ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ ПРАКТИКУ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ

1. Производственная практика является составной частью основной образовательной программы профессионального образования. Результаты практики подлежат оцениванию и учитываются наравне с успеваемостью по другим дисциплинам. Обучающиеся, не выполнившие программы практики по уважительной причине, направляются на практику вторично, в свободное от учебы время. Обучающиеся, не выполнившие программы практики без уважительной причины или получившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из колледжа как имеющие задолженность, в порядке, предусмотренном Уставом образовательной организации. 
2. В период практики, обучающиеся подчиняются руководителю предприятия (учреждения, организации), где проходят практику.
3. Обучающиеся работают согласно графику организации (предприятия, учреждения) 6 часов, запрещается работать в ночные смены.
4. Во время прохождения практики, обучающиеся обязаны:
- изучить свои обязанности, изложенные в дневнике, пройти инструктаж по технике безопасности в образовательной организации;
- по прибытии в организацию (предприятие, учреждение) обучающийся должен представить руководителю организации дневник и программу, ознакомить его с содержанием индивидуальных заданий, пройти инструктаж по технике безопасности и противопожарной безопасности, ознакомиться с рабочим местом, правилами эксплуатации оборудования и уточнить план прохождения практики;
- выполнять действующие на предприятии правила внутреннего трудового распорядка, охраны труда и техники безопасности, производственной санитарии.
- бережно относиться с инвентарем, оборудованием, своевременно приходить и уходить с работы;
- вести дневник ежедневно.
5. Правила ведения дневника:
- дневник является основным документом прохождения практики обучающимся; 
- дневник заверяется руководителем практики, который дает характеристику работы обучающемуся;
- во время практики обучающийся систематически ведет рабочие записи в дневнике практики; 
- оформление дневника контролирует руководитель практики;
- по окончанию практики обучающийся обязан сдать дневник руководителю практики.

Ознакомлена            ____________                 ________________________
(подпись)                                               (ФИО полностью)
1. Цель производственной практики – 
Производственная практика является одним из звеньев для достижения общей цели любой практики - закреплению и углублению теоретических знаний, полученных в ходе учебного процесса (лекционных и семинарских занятий), а также приобретению практического навыка для их применения.
2. Во время прохождения производственной практики обучающийся должен
по профессиональному модулю __________________________________________________
иметь практический опыт:
.....
......
уметь:
........
........
знать:
...........
..........
УЧЕТ РАБОТЫ
	№
п\п
	Дата работы
	Название работ, выполненных обучающим(-ей)ся

	Затрачено
времени
	Оценка выполненных
работ

	Подпись
руководителя практики

	
	
	
	
	% выполнения
	Оценка
качества

	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	



Мастер производственного обучения          _______/________________________
Учет
проведения инструктажей (бесед) по правилам техники безопасности
Отметки о проведении инструктажа по технике безопасности

	Дата
	Тема инструктажа
	ФИО, должность инструктирующего
	Роспись
инструктирующего
	Роспись инструктируемого

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Наименование организации _____________________________________________________________________________         
_____________________________________________________________________________МП          

Приложение 2
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
Характеристика
учебной и профессиональной деятельности 
обучающегося во время производственной практики

ФИО ____________           _______________________________________________________
обучающийся по специальности (профессии)_______________________________________
_____________________________________________________________________________

успешно прошел производственную практику по профессиональному модулю 
_____________________________________________________________________________
в объеме  __ часа с «____» ___________20__ г. по «___» _____________20____ г.
на предприятии _______________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
(наименование организации, юридический адрес)

Виды и качество выполнения работ
	№
п\п
	Виды работ (наименования тем производственной практики),   выполненные обучающимся во время практики
	Объем работ
(кол-во часов)
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

	1. 
	
	
	

	2. 
	
	
	

	3. 
	
	
	

	4. 
	
	
	



Руководитель практики от предприятия____________     _____________________________
подпись                                                                  Ф.И.О
Мастер производственного обучения     ___________       _____________________________
подпись                                                                Ф.И.О.                                                                                           
Дата «___» _____________20__ г.      





















Приложение 3
ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Ф.И.О. обучающего(-ей)ся_______________________________________________________
по специальности (профессии)__________________________________________________
освоил программу профессионального модуля, в том числе программу производственной практики
в объеме   ___часа,  с  «___» __________  20__г. по «____» ___________ 20___г.
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

	Элементы модуля
(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка
	Проверяемые профессиональные компетенции
	Вид деятельности
(освоен/
не освоен)

	МДК ....
	
	
	
	

	Учебная практика
	
	
	
	

	Производственная практика
	
	
	
	




Руководитель практики от предприятия____________     _____________________________
подпись                                                                  Ф.И.О
Мастер производственного обучения     ___________       _____________________________
подпись                                                                Ф.И.О.                                                                                           
Дата «___» _______ 20___ г.      























Приложение 4
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение
Бирский многопрофильный профессиональный колледж






ОТЧЕТ

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКЕ


Специальность (профессия) среднего профессионального образования 
_______________________________________________
Обучающий(-ая)ся ______________
(ФИО)
группы №   ___
(группа)


Оценка:____________ ( ____________ )

Организация:_____________________
_________________________________
(наименования места прохождения практики)

Руководитель практики:_____________
__________________________________

МП







Бирск 20___





Характеристика - отзыв
о прохождении производственной практики обучающего(-ей)ся

___________________________________________________________________
название ОО   
Обучающий(-ая)ся     ______________________________________________________
                 (ФИО студента)                                                     № курса/группы
проходила практику с  ________________по _________________________ 

 _____________________________________________________________________________  
название предприятия 
в подразделении_______________________________________________________________  
название подразделения

За период прохождения практики обучающийся посетил  _____дней, из  них по уважительной  причине отсутствовал _____ дней, пропуски без  уважительной причины составили  _____  дней.  
Обучающаяся соблюдала/не соблюдала трудовую дисциплину и /или правила техники безопасности.  Отмечены нарушения трудовой дисциплины и /или правил техники безопасности: _________________________________________________________________  _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________
Обучающийся не справилась со следующими видами работ: ____________________________________________________________ ______________________________________________________________ ____________________________________________________________________  ___________________________________________________________________ 
За время прохождения практики _____________________________
                                                                                                       Фамилия Имя практиканта   
показал,  (подчеркнуть нужное) что умеет/не умеет    планировать и организовывать собственную деятельность, способен/не способен налаживать взаимоотношения с другими сотрудниками, имеет/не имеет хороший уровень культуры поведения, 
умеет/не умеет  работать в команде,  высокая/низкая  степень сформированности умений в профессиональной деятельности. 

В отношении выполнения трудовых заданий проявила себя __________________________________________________________________ ___________  
В рамках дальнейшего обучения и прохождения производственной практики обучающейся можно порекомендовать:___________________________________________  
_____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________    

Оценка за поведение  ____________________________
                             прописью

Рекомендуемый разряд___________________________
                                       прописью
_________________________                   ___________             _____________________  
             Должность ответственного за практику                                     подпись                                            И.О. Фамилия 

М.П. 



ОТЗЫВ О ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Я, _______________________________________ _____________________________
ФИО обучающего(-ей)ся
Обучающий(-ая)ся группы №  ___
проходила практику ____________________________________________________________
указать название организации

________________________________________________________________________________________________________

Завершившая практика совпала/не совпала с моими ожиданиями в том, что
____________________________________________________________  ______________________________________________________________ _______________________________________________________________ _______________________________________________________________    

Своим главным достижением во время прохождения практики я считаю
_________________________________________________________   ______________________________________________________________ _______________________________________________________________ _______________________________________________________________ 

 Самым важным для формирования опыта практической деятельности было ____________________________________________________________     ______________________________________________________________ _______________________________________________________________ _______________________________________________________________ 

  Прохождение производственной практики повлияло/не повлияло на возможный выбор места работы в будущем, так как
______________________________________________________________     ______________________________________________________________ _______________________________________________________________ _______________________________________________________________ 

 При выполнении дипломного проектирования я хотела бы/не хотелабы получить возможность проходить производственную  практику на  данном предприятии, так как ___________________________________________  ______________________________________________________________ _______________________________________________________________ _______________________________________________________________ 

Обучающий(-ая)ся        ______________          ________________  
                                                                                                                                                     подпись                                     И.О. Фамилия 











ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
НА ОБУЧАЮЩУЮСЯ

	Ф.И.О.
За время прохождения производственной практики обучающаяся_________________________________________________________________
фактически проработала с «__» _________ 20___г.  по «__» _______ 20___г.

И выполнял работы _________________  квалификационного разряда 
                                                                        (прописью)

	(перечень работ)

	

	

	

	Выполнение норм за период производственной практики 

	(указать производственные показатели)

	

	

	Знание технологического процесса, обращение с инструментом и оборудованием




__________________________________________________________________
Трудовая дисциплина
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Обучающаяся заслуживает присвоения
________________________квалификационного  разряда 
                          (прописью)
по специальности (профессии)СПО___________________________________
квалификация: __________

Дата________________

Руководитель практики от
предприятия     ___________      ________________    _____________________
                                             подпись                            И.О.Фамилия                                       должность
МП

