Методические рекомендации по оформлению отчета практиканта по
производственной практики ПМ 07. Выполнение работ по профессии «Кондитер»
По результатам практики обучающимся создается отчет. Отчет по практике является основным документом обучающегося, отражающим выполненную им работу во время практики. Содержание отчета должно свидетельствовать о закреплении обучающимся знаний, умений, приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, освоении профессионального модуля.

Объем отчета по практике 20±5 страниц печатного текста (без приложений; количество приложений не ограничивается и в указанный объем не включается). Все страницы отчета, кроме титульного листа, и приложения должны быть пронумерованы (титульный лист считается первым, но не нумеруется). Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4. Цвет шрифта — черный, межстрочный интервал — полуторный, гарнитура — Times New Roman, размер шрифта — 14 кегль.

Отчет по практике должен содержать:

· Титульный лист (Приложение 1)

· Содержание 

· Введение

· Основная часть

· Заключение  

· Приложения
Титульный лист оформляется по типовой форме (приложение 1).

Содержание содержит наименование информационных блоков в том порядке, в котором они будут изложены в отчете.

Во введении должны быть отражены:

· цель, место и время прохождения практики (срок, продолжительность в неделях/раб. днях); 

· характеристика базы практики;

· последовательность прохождения практики, перечень работ, выполненных в процессе практики.

1.Введение 
Место практики _________________________________________________

Объём производственной практики 72ч.

Срок практики  с «  »      2017  г. по « »    2017г.

 Руководитель практики от организации ____________________________
          Адрес ___________________________________________________________

          Телефон  ________________

Руководители  практики от техникума_______________________________

Характеристика  базы  практики:

- организационно-правовая форма, тип, класс, режим работы, контингент посетителей, структура производства, состав и расположение производственных, складских, торговых, административно-бытовых и технических помещений, их оснащение и оборудование, соответствие технологическому циклу предприятия и санитарно-гигиеническим требованиям.

- Цель и задача производственной практики:

Выполнение работ по профессии кондитер и освоение соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 1.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 1.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 1.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 1.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
· результате  прохождения  производственной практики  обучающийся  должен: 
иметь практический опыт:

· подготовки сырья и приготовления теста;

· обработки  сырья;

· приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:
· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· определять их соответствие  технологическим  требованиям  к  простым  хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
· выбирать производственный инвентарь
и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

· оценивать  качество готовых изделий.

 знать:
· ассортимент,  пищевую  ценность,  требования  к  качеству хлебобулочных,  мучных  и кондитерских изделий;
· правила  выбора  основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  к  ним  при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;
· последовательность  выполнения  технологических  операций  при подготовке  сырья  и приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила проведения бракеража;
· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила  хранения  и  требования  к  качеству  хлебобулочных,  мучных  и  кондитерских изделий;
· виды  необходимого  технологического  оборудования  и производственного  инвентаря, правила их безопасного использования.
- Перечень работ, подлежащих выполнению в процессе практики согласно программе:
Тема 1.1 Подготовка кондитерского сырья к производству. Технология приготовления изделий из  дрожжевого безопарного теста. Технология приготовления изделий из  дрожжевого опарного теста.
Приготовление дрожжевого теста и изделий из него.

Тема 1.2 Технология приготовления изделий из  дрожжевого слоеного теста. Технология приготовления изделий  жареных в жире.
Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделий из него. Приготовление изделий жареных в жире.
Тема 1.3 Технология приготовления теста для блинчиков, вареников и лапши домашней. Технология приготовления песочного, сдобного пресного теста.
Приготовление теста для блинчиков и изделий из него, приготовление вареников и лапши домашней. Приготовление теста песочного и сдобно пресного и изделий из этих видов теста
Тема 1.4 Технология приготовления пряничного теста. Технология приготовления бисквитного теста. Технология приготовления заварного теста.
Приготовление пряничного, заварного, бисквитного теста и изделий из них.
Тема 1.5 Технология приготовления слоеного теста. Технология приготовления воздушного и  миндального теста.
Приготовление слоеного, воздушного, миндального теста и изделий из них.
Тема 1.6 Технология приготовления сиропов, жженки, помады.  Технология приготовления  желе  и украшений из него. Технология приготовления  кремов и нанесения  рисунка из крема. Технология приготовления  украшений из рисовальной массы, фруктов и цукатов, помады и глазури.
Приготовление сиропов, жженки, помады, желе, кремов, рисовальной массы, глазури и украшений из них.
Тема 1.7 Технология изготовления посыпок. Технология изготовления  мастики и  изделий из нее. Технология изготовления карамели и изделий из нее.
Приготовление посыпок, мастики, карамели и украшений из них.

Тема 1.8 Технология приготовления бисквитных, песочных пирожных и тортов.
Приготовление бисквитных, песочных тортов и пирожных.
Тема 1.9 Технология приготовления слоеных  пирожных и тортов.
Приготовление слоеных пирожных и тортов.

Тема 1.10 Технология приготовления заварных  пирожных и тортов.
Приготовление заварных  пирожных и тортов.

Тема 1.11 Технология приготовления  воздушных и миндальных  пирожных и тортов.
Приготовление воздушных и миндальных  пирожных и тортов.

Тема 1.12 Полуфабрикаты для изделий пониженной  калорийности.
Приготовление полуфабрикатов для изделий пониженной  калорийности
Основная часть
 - описание организации работы в процессе практики;

- описание выполненной работы по разделам программы практики; 
-правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых изделий.
- описание практических задач, решаемых студентом во время прохождения практики;

Текстовую часть основной части отчета следует иллюстрировать фотографиями, рисунками, схемами.

Заключение:
- описание знаний, умений, навыков (компетенций), приобретенных практикантом в период практики; 
- дать оценку деятельности предприятия, на котором проводилась практика, проанализировать организацию технологического и производственного процессов, указав на достоинства и недостатки
 - предложения и рекомендации студента, сделанные в ходе практики. 
 Приложения:
В приложения к отчету по производственной практике можно включить:

- образцы технологических карт блюд, которые используются на предприятии, где проводилась практика;

- образцы технико-технологических карт, разработанные на предприятии;

- документы отчетности заведующего производством;

- схемы расположения цехов и размещения оборудования;

- графики выхода на работу работников
 структурных подразделений;

- другие материалы (фото, презентация и т.д.)

 В конце заключения студент должен проставить число сдачи отчета и подпись.

К отчету по практике прилагаются:

- дневник практики;- характеристика;- аттестационный лист
