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ФИО _________________________________________________________________,

обучающийся (аяся) по специальности СПО Технология продукции общественного питания успешно прошел(ла) производственную практику по профессиональному модулю ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в объеме 108 час. с «____»_______201__ г. по «____»_______201__г.

в организации______________________________________________________________.
                                          (наименование организации-места прохождения практики)
	Виды и объем работ, выполненные студентом во время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с требованиями организации, в которой проходила практика (выполнено / не выполнено)

	Овладение приемами приготовления дрожжевого теста разными способами
	

	Овладение приемами приготовления праздничного хлеба
	

	Овладение приемами приготовления хлеба в мировой кулинарии
	

	Овладение приемами приготовления дрожжевого слоеного теста и изделий из него
	

	Овладение приемами приготовления различных фаршей
	

	Овладение приемами приготовления пресного теста и изделий из него. 
	

	Овладение приемами приготовления заварного теста и изделий из него
	

	Овладение приемами составления технологических карт на кондитерские изделия, приемами расчета необходимого сырья для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
	

	Освоение навыков приготовления бисквитного теста. Освоение приемов приготовления праздничных тортов, мелкоштучных бисквитных кондитерских изделий.
	

	Освоение навыков приготовления песочного теста. Освоение приемов приготовления, мелкоштучных кондитерских изделий из песочного теста
	

	Освоение навыков приготовления белково-воздушного теста
	

	Овладение приемами приготовления заварного теста и изделий из него
	

	Овладение приемами составления технологических карт на кондитерские изделия, приемами расчета необходимого сырья для приготовления кондитерских изделий
	

	Освоение навыков приготовления отделочных полуфабрикатов: крема масляного основного, крема масляного шарлот, глясе
	

	Освоение навыков приготовления отделочных полуфабрикатов: крема белкового, крема заварного, сливочного, сливочно-сметанного
	

	Освоение навыков приготовления отделочных сахаристых полуфабрикатов: сироп для промочки, помада
	

	Освоение навыков приготовления отделочных сахаристых полуфабрикатов: желе, суфле
	

	Овладение приемами составления технологических карт на кондитерские изделия, приемами расчета необходимого сырья для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
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