ОБРАЗЕЦ ИНДИВИДАУЛЬНОГО ЗАДАНИЯ НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ ПРАКТИКУ 
___________________________________________________________________________________________
ФИО обучающегося

Группа: ТПП-143(д)                             

Курс: 4
Специальность:19.02.10 Технология продукции общественном питании
                                               код и наименование специальности

по  ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
наименование ПМ
МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

Организация______________________________________________________________________________________
Продолжительность практики по профессиональному модулю: 10 ноября 2017 г. по 30 ноября 2017 г.
В результате прохождения практики студент должен освоить следующие профессиональные компетенции:
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
Содержание практики 
	№

п/п
	Виды работ
	Кол-во часов

	1
	Экскурсия по предприятию. Инструктаж по технике безопасности и охране труда.
	6

	2
	Приготовление отделочных видов теста для сложных холодных десертов.
	6

	3
	Приготовление начинки, шоколадных глазурей, белковой глазури  для холодных и горячих десертов.
	6

	4
	Приготовление отделочных полуфабрикатов: шоколадных соусов, соусов из ягод для холодных и горячих десертов.
	6

	5
	Изучение вариантов оформления и техники декорирования сложных холодных и горячих десертов на конкретном предприятии 
	6

	6
	Изучение вариантов подачи сложных холодных и горячих десертов на конкретном предприятии
	6

	7
	Приготовление сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления холодного десерта. Оформление и отделка холодного десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного холодного десерта. Оформление документации.
	6

	8
	Приготовление сложных холодных десертов: муссов, кремов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления холодного десерта. Оформление и отделка холодного десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного холодного десерта. Оформление документации.
	6

	9
	Приготовление сложных холодных десертов: суфле, парфе, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления холодного десерта. Оформление и отделка холодного десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного холодного десерта. Оформление документации.
	6

	10
	Приготовление сложных холодных десертов: террина, щербета, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления холодного десерта. Оформление и отделка холодного десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного холодного десерта. Оформление документации.
	6

	11
	Приготовление сложных холодных десертов: пая, тирамису, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления холодного десерта. Оформление и отделка холодного десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного холодного десерта. Оформление документации.
	6

	12
	Приготовление сложных холодных десертов: чизкейка, бланманже, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления холодного десерта. Оформление и отделка холодного десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного холодного десерта. Оформление документации.
	6

	13
	Приготовление сложных горячих десертов: суфле, пудингов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления горячего десерта. Оформление и отделка горячего десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного горячего десерта. Оформление документации.
	6

	14
	Приготовление сложных горячих десертов: овощных кексов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления горячего десерта. Оформление и отделка горячего десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного горячего десерта. Оформление документации.
	6

	15
	Приготовление сложных горячих десертов: гурьевской каши, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления горячего десерта. Оформление и отделка горячего десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного горячего десерта. Оформление документации.
	6

	16
	Приготовление сложных горячих десертов: снежков из шоколада, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления горячего десерта. Оформление и отделка горячего десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного горячего десерта. Оформление документации.
	6

	17
	Приготовление сложных горячих десертов: шоколадно-фруктового фондю, используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления горячего десерта. Оформление и отделка горячего десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного горячих десертов. Оформление документации.
	6

	18
	Приготовление сложных горячих десертов: десертов фламбе. используя различные технологии, оборудование и инвентарь. Расчет массы сырья для приготовления горячего десерта. Оформление и отделка горячего десерта. Контроль качества и безопасности готовой продукции. Подача сложного горячего десерта. Оформление документации.
	6

	
	Итого:
	108 ч.
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