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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы:
Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии/специальности 43.01.09 Повар, кондитер
 
Программа направлена на освоение основного  вида деятельности (ВД): 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

1.2. Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Программа учебной практики может быть использована при реализации программы профессиональной подготовки, повышения квалификации и переподготовки по профессии  «Кондитер»

1.3. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики:

В результате освоения учебной практики обучающийся должен 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. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики – 462 часов.



2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1.Тематический план учебной практики

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

	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
	462
	
	Тема 5.1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	54

	
	
	
	
	Тема 5.2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	48

	
	
	
	
	Тема   5.3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	78

	
	
	
	
	Тема   5.4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	78

	
	
	
	
	Тема   5.5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  
	198

	
	
	
	
	Дифференцированный зачёт
	6

	
	
	
	
	
	462









3.2. Содержание  учебной практики 
	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
учебной практики
	Содержание учебных занятий
	Объем 
часов

	ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	462

	Тема 5.1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Содержание
	

	
	1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). Отработка практических навыков по разработке ассортимента сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий. Расчет массы сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий. Проверка органолептическим способом качества сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий.
	54


	
	2. Отработка практических навыков приготовления хлебобулочных изделий. Контроль качества и безопасности хлебобулочных изделий. Творческое оформление хлебобулочных изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
	

	Тема 5.2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	

	
	1. Отработка практических навыков по приготовлению отделочных полуфабрикатов: сиропы (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки),правила и режим варки, последовательность выполнения технологических  операций.  Определение  готовности  и  правила  использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов.
	24

	
	2. Отработка практических навыков по приготовлению отделочных полуфабрикатов: помады  (основной,  сахарной,  молочной,  шоколадной)  правила  и режим   варки,   последовательность   выполнения   технологических   операций. Определение готовности и правила использования помады. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.
	

	
	3. Отработка практических навыков по приготовлению отделочных полуфабрикатов: карамель.   Виды   карамели   в   зависимости   от   температуры уваривания  и  рецептуры  карамельного  сиропа.  Особенности  приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения  из  карамели,  их  использование  в  приготовлении  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	

	
	4. Отработка практических навыков по приготовлению отделочных полуфабрикатов: желе.  Виды  желе  в  зависимости  от  желирующего  вещества. Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	24

	
	5. Отработка практических навыков по приготовлению отделочных полуфабрикатов: кремов - сливочных,  белковых,  заварных  кремов,  кремов  из  молочных
продуктов:  сметаны,  творога,  сливок.  Ассортимент,  рецептура,  правила   и  режим
приготовления,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций.
Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	

	Тема   5.3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	Содержание
	

	
	1. Отработка практических навыков по приготовлению фаршей и  начинок из  мяса,  печени,  рыбы, овощей,  грибов,  яиц,  риса  и  др  в  зависимости от  применяемого сырья,  используемых  в приготовлении  хлебобулочных  изделий  и  хлеба.  
	78

	
	2. Отработка практических навыков по приготовлению  начинок в  зависимости от  применяемого сырья,  используемых  в приготовлении  конфет.  
	

	
	3. Отработка практических навыков по приготовлению теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого   теста.   
	

	
	4. Отработка практических навыков по приготовлению хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том
числе низкокалорийных изделий.
	

	Тема   5.4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Содержание
	

	
	1. Отработка практических навыков по приготовлению печенья (песочно-выемное, песочно-отсадочное, бисквитно-сбивное, белково-сбивное). Способы отделки и варианты оформления  печенья.
	78

	
	2. Отработка практических навыков по приготовлению пряников, коврижек (пряники: глазированные, медовые, овальные, тульские; коврижки: медовая, южная, медовая с начинкой). Способы отделки и варианты оформления пряников, коврижек.
	

	
	3. Отработка практических навыков по приготовлению кексов (на основе химических и биологических разрыхлителей). Способы отделки и варианты оформления кексов.
	

	Тема   5.5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов, конфет разнообразного ассортимента  
	Содержание
	198

	
	1. Отработка практических навыков по приготовлению бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные.
	

	
	2. Отработка практических навыков по приготовлению песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов:  кремовые, фруктово-желейные, глазированные, и т.д.
	

	
	3. Отработка практических навыков по приготовлению слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки,  муфточки,  бантики,  волованы  и  др.).  
	

	
	4. Отработка практических навыков по приготовлению заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.
	

	
	5. Отработка практических навыков по приготовлению воздушных  и  миндальных  пирожных  одинарных  и  двойных, применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида.
	

	
	6. Отработка практических навыков по приготовлению крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы,   отделки:   «Любительское»,   «Картошка»  глазированная,   обсыпная.
	

	
	7. Отработка практических навыков по приготовлению бисквитных тортов.
	

	
	8. Отработка практических навыков по приготовлению песочных тортов.
	

	
	9. Отработка практических навыков по приготовлению слоеных тортов.
	

	
	10. Отработка практических навыков по приготовлению воздушных и воздушно-ореховых тортов.
	

	
	11. Отработка практических навыков по приготовлению миндальных тортов
	

	
	12. Отработка практических навыков по приготовлению комбинированных тортов
	

	
	13. Отработка практических навыков по приготовлению конфет: погружных, корпусных, трюфель.
	

	
	Дифференцированный зачёт
	6

	
	Итого 
	462



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кондитерского цеха.
Оснащение:
Оборудование учебного кондитерского цеха рабочих мест лаборатории с учетом требований WRS:
Рабочие места по количеству обучающихся - 15
Комплект бланков инструкционно-технологических карт;
Комплект УПД; 
Огнетушитель; аптечка; коврик резиновый
Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные.
Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки.
Механическое оборудование: 
Тестораскаточная машина (настольная), планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный), тестомесильная машина (настольная), миксер (погружной), мясорубка. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
 Вспомогательное  оборудование: 
стол производственный с моечной ванной производственный стол с деревянным покрытием, производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 
Дежи к тестомесильной машине, дежи к миксерам, миски из нержавеющей стали, гастроемкости из нержавеющей стали, кастрюли 1.5 - 2л, сковорода, разделочные доски (пластик): белая, подставка для разделочных досок, миски полусферические, мерный стакан, противни, перфорированные противни для багетов, венчик, сито, шенуа, лопатки, щипцы универсальные, скребки пластиковые, скребки металлические, кисти силиконовые, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см, формы для штучных кексов цилиндрической и конической формы (металлические), формы для саваренов, формы силиконовые для штучных кексов, десертов, мармелада, мороженого, нож, нож пилка (300 мм), паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, резцы (фигурные) для теста, марципана, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для выпечки, силиконовые коврики для макарун, эклеров, вырубки (выемки) для печенья, пряников, формы для конфет, формы для шоколадных фигур, набор молдов для мастики, карамели, шоколада, набор мерных ложек, скалки рифленые, скалки, делитель торта, терки, трафареты, решетка с поддоном для глазирования, инструменты для работы с мастикой, марципаном, айсингом, силиконовые коврики для айсинга, перчатки для карамели, помпа для работы с карамелью, подставки для тортов вращающиеся, набор выемок, совки для сыпучих продуктов, подносы, дуршлаг, подложки для тортов (деревянные), корзина для мусора.

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Учебная практика  проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями профессионального цикла проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Мастера производственного обучения, осуществляющие  руководство производственной  практикой обучающихся,  должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года, стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	- подготовка рабочего места, выбор оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

	Оценка «5» Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы; 
Оценка «4» Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;
Оценка «3» Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью преподавателя;
Оценка «2» Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества. Несоблюдение требований технологического процесса.
	Текущий контроль:
Руководитель  практики:
· интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося во  время  посещения  его  на  рабочем  месте  и  во  время консультирования  по  темам  практики

Руководитель  практики  от  предприятия:
· интерпретация результатов наблюдения за деятельностью обучающегося в процессе освоения  тем    практики на  рабочем  месте

· экспертное  оценивание процесса и  результатов  выполнения учебно-производственных  заданий 

Итоговый контроль (Промежуточная  аттестация):
- Демонстрационный экзамен по производственной практике
Методы  промежуточного  контроля  и  оценки:
- экспертное  оценивание защиты  отчета  по  практике

	- соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

	
	

	- выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление полуфабрикатов, обеспечение условий, соблюдение сроков их хранения. 

	
	




5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОПОП

Программа производственной практики может быть использована: 
- в профессиональной подготовке по профессии «Кондитер»; 
- профессиональной переподготовке; 
- повышении квалификации.
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