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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ РАКТИКИ
Область применения программы:
Рабочая программа учебной практики является частью основной
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО
по профессии:
43.01.09 Повар, кондитер и основных видов профессиональной
деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер»
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Цели и задачи учебной практики:
Формирование у обучающихся первоначальных практических
профессиональных умений в рамках ОПОП СПО по основным видам
профессиональной деятельности для освоения специальности, обучение
трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов,
характерных для соответствующей специальности и необходимых для
последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по
избранной специальности.
Требования к результатам освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной
деятельности обучающиеся должны уметь:

ВПД Требования к умениям
Приготовление, оформление иподготовка к реализациихлебобулочных, мучных кондитерскихизделий разнообразного ассортимента

рационально организовывать, проводитьуборку рабочего места, выбирать,подготавливать, безопасно эксплуатироватьтехнологическое оборудование,производственный инвентарь, инструменты,весоизмерительные приборы с учетоминструкций и регламентов;соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости продуктов, подготовкии применения пряностей и приправ;



выбирать, применять, комбинироватьспособы подготовки сырья, замеса теста,приготовления фаршей, начинок, отделочныхполуфабрикатов, формования, выпечки,отделки хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий;хранить, порционировать (комплектовать),эстетично упаковывать на вынос готовыеизделия с учетом требований к безопасности

Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики в
рамках освоения профессионального модуля 216 часов.



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является
сформированность у обучающихся первоначальных практических
профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным
видам профессиональной деятельности (ВПД) Выполнение работ по рабочим
профессиям.
Общие компитенции:
Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональнойдеятельности, применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,необходимой для выполнения задач профессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное иличностное развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать сколлегами, руководством, клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию нагосударственном языке с учетом особенностей социального икультурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию,демонстрировать осознанное поведение на основеобщечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды,ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайныхситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения иукрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности иподдержание необходимого уровня физической подготовленности



ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией нагосударственном и иностранном языке
Профессиональные компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональныхкомпетенций
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализациихлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразногоассортимента
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование,инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе всоответствии с инструкциями и регламентами
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованиюотделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку креализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразногоассортимента
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку креализации мучных кондитерских изделий разнообразногоассортимента
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку креализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента



3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙПРАКТИКИ
Наименованиетем Содержание учебного материала(дидактические единицы) Объемчасов УровеньосвоенияРаздел1.Организацияприготовления,оформления иподготовки креализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.Инструктаж поохране труда Организация рабочего места. 6 4

Тема 1.Характеристикапроцессовприготовления,оформления иподготовки креализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий

1.Оценка наличия, выбор в соответствии стехнологическими требованиями, оценкакачества и безопасности основныхпродуктов и дополнительных ингредиентов,организация их хранения до моментаиспользования в соответствии стребованиями санитарных правил.2.Оформление заявок на продукты,расходные материалы, необходимые дляприготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий3.Проверка соответствия количества икачества поступивших продуктовнакладной.4.Выбор, подготовка дополнительныхингредиентов с учетом их сочетаемости сосновным продуктом.

6 2

Тема 1.2.Организация итехническоеоснащение работпоприготовлению,оформлению иподготовки креализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий

1.Взвешивание продуктов, ихвзаимозаменяемость в соответствии снормами закладки, особенностями заказа,сезонностью. Изменение закладкипродуктов в соответствии с изменениемвыхода блюд, кулинарных изделий, закусок.

6 3

Тема 1.3.Виды,классификация иассортимент

1.Выбор и применение методовприготовления хлебобулочных,мучных кондитерских изделийв зависимости от вида и кулинарных
6 3



кондитерскогосырья ипродуктов
свойств используемого сырья,продуктов и полуфабрикатов,требований рецептуры, последовательностиприготовления, особенностей заказа.Раздел 2.Приготовление иподготовка киспользованиюотделочныхполуфабрикатовдля хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийТема 2.1.Виды,классификация иассортиментотделочныхполуфабрикатов

1.Выбор с учетом способа приготовления,безопасная эксплуатация технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов, посуды всоответствии с правилами техникибезопасности пожаробезопасности, охранытруда.2.Характеристика различных видовотделочных полуфабрикатов, ихклассификация в зависимости отиспользуемого сырья и методаприготовления.Ассортимент и назначение различных видовотделочных полуфабрикатов, используемыхв приготовлении хлебобулочных, мучныхкондитерских изделиях.3.Правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетом ихсочетаемости, взаимозаменяемости дляприготовления отделочныхполуфабрикатов.3.Оценка их качества.

12 3

Тема 2.2.Приготовлениесиропов иотделочныхполуфабрикатовна их основе.

1.Правила выбора,характеристика итребования к качеству основных продуктови дополнительных ингредиентов(ароматических эссенций, вина, коньяка,красителей, кислот) нужного типа, качестваи количества в соответствии сТехнологическими требованиями ксиропам.2.Приготовление сиропов (для промочки,кофейного, инвертного, для глазирования,жженки), правила и режим варки,последовательность выполнениятехнологических операций. Определениеготовности и правила использованиясиропов.Требования к качеству, условияи сроки хранения сиропов.3.Приготовление помады (основной,

12 3



сахарной, молочной, шоколадной) правилаи режим варки, последовательностьвыполнения технологических операций.Определение готовности и правилаиспользования помады.4.Требования к качеству, условия и срокихранения помады.5.Приготовление карамели.Виды карамели в зависимости оттемпературы уваривания и рецептурыкарамельного сиропа. Особенностиприготовления, использованиедополнительных ингредиентов, правила ирежимы варки. Простые украшения изкарамели, их использование вприготовлении хлебобулочных,мучных кондитерских изделий,требования к качеству, условияи сроки хранения.6.Приготовление желе. Виды желе взависимости от желирующего вещества.Правила и режим варки, использованиедополнительных ингредиентов. Украшенияиз желе, их использование в приготовлениихлебобулочных, мучных кондитерскихизделий.Требования к качеству, условияи сроки хранения.Тема 2.3.Приготовлениеглазури
1.Виды глазури в зависимости от сырья.Приготовление глазури сырцовой дляглазирования поверхности, глазурисырцовой и заварной для украшенияизделий, шоколадной глазури.Последовательность выполнениятехнологических операций,органолептические способы определениеготовности, требования к качеству, условияи сроки хранения.

12 3

Тема 2.4.Приготовление,назначение иподготовка киспользованиюкремов

1.Приготовление сливочных, белковых,заварных кремов, кремов из молочныхпродуктов: сметаны, творога, сливок.Ассортимент, рецептура, правила и режимприготовления, последовательностьвыполнения технологических операций.Требования к качеству, условия и срокихранения.

12 3



Тема 2.5.Приготовлениесахарной мастикии марципана

1.Приготовлени сахарной мастики имарципана, методы приготовления,рецептура, ассортимент, особенностиприготовления, нормы закладкипродуктов, требования к качеству, условияи сроки хранения.2.Использования сахарной мастики имарципана в приготовлениихлебобулочных, мучных кондитерскихизделий, правила и варианты оформления.
Тема 2.6.Приготовлениепосыпок икрошки

1.Приготовление посыпок и крошки взависимости от сырья и полуфабриката. Иххарактеристика и способы приготовления.Требования к качеству, условия и срокихранения.2.Использование посыпок и крошки вприготовлении хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий, правилаи варианты оформления.

12 3

Тема 2.7.Отделочныеполуфабрикатыпромышленногопроизводства

1Приготовлениехарактеристика,назначение, отделочных полуфабрикатовпромышленного производства:ассортимент, правила подготовки киспользованию, требования к качеству,условия и сроки хранения.2.Использование отделочныхполуфабрикатов промышленногопроизводства в приготовлениихлебобулочных, мучных кондитерскихизделий, правила и вариантыоформления.

12 3

Раздел 3.Изготовление,творческоеоформление,подготовка креализациихлебобулочныхизделий и хлебаразнообразногоассортиментаТема 3.1.Классификация иассортиментхлебобулочныхизделий и хлеба

1.Классификация, ассортимент, пищеваяценность, значение в питаниихлебобулочных изделий и хлеба.2.Требования к качеству, правила выбора иварианты сочетания основных продуктови дополнительных ингредиентов, условия исроки хранения.

12 3

Тема 3.2.Приготовление 1.Приготовление фаршей и начинок взависимости от применяемого сырья, 12 3



начинок ифаршей дляхлебобулочныхизделий

используемых в приготовлениихлебобулочных изделий и хлеба. Иххарактеристика и использование. Правилавыбора, требования к качеству основных идополнительных ингредиентов.2.Методы приготовления, порядокподготовки к варке или тушению продуктовдля фаршей из мяса, печени, рыбы,овощей, грибов, яиц, риса и др..Порядок заправки фаршей и начинок.Органолептические способы определениястепени готовности. Требования к качеству,условия и сроки хранения готовых фаршейи начинок.

Тема 3.3.Приготовлениеразличных видовтеста дляхлебобулочныхизделий и хлеба

1.Замес и образования теста.Сущность процессов происходящих призамесе теста.Классификация теста: бездрожжевое идрожжевое, их характеристика. Правилавыбора, характеристика и требования ккачеству основных продуктов идополнительных ингредиентов,особенности приготовления теста дляразличных видов хлебобулочных изделий ихлеба, в т.ч. регионального ассортимента.Способы разрыхления теста. Механизмдействия разрыхлителей.Приготовление, кулинарное назначение,требования к качеству, условия и срокихранения соуса красного основного и егопроизводных.2.Приготовление теста из различных видовмуки на дрожжах и закваске, пресного,слоеного дрожжевого теста.Влияние отдельных видов дополнительныхингредиентов на продолжительностьброжения. Способы замеса, брожение,обминка, методы определения готовности,требования к качеству, условия и срокихранения.

12 3

Тема 3.4.Приготовление,оформление иподготовка креализациихлебобулочныхизделий и хлеба

1.Приготовлениехлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента, в том числерегиональных и низкокалорийных изделий.Особенности оформления до выпечки ипосле нее. Подготовка хлебобулочныхизделий и хлеба к реализации.Требования ккачеству, условияи сроки хранения

12 3

Раздел 4.Изготовление,



творческоеоформление,подготовка креализациимучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментаТема 4.1.Мучныекондитерскиеизделия избездрожжевоготеста

1. Виды мучных кондитерскихизделий, их классификация,ассортимент, значение впитании2. Правила выбора основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов к ним нужноготипа, качества и количества всоответствии стехнологическимитребованиями к основныммучным кондитерскимизделиям. Вариантыоформления мучныхкондитерских изделийотделочными полуфабрикатами.Требования к качеству, сроки хранения

12 3

Тема 4.2.Приготовление иоформление иподготовка креализациимучныхкондитерскихразнообразногоассортимента

1.Приготовление мучных кондитерскихизделий разнообразного ассортимента, втом числе региональных изделий изпресного, пресного слоеного, сдобногопресного, пряничного, песочного,воздушного, бисквитного, миндального изаварного теста.Методы и способы приготовления,формование и выпечка. Органолептическиеспособы определения степени готовностиразных видов мучных кондитерскихизделий.

12 3

Раздел 5.Изготовление,творческоеоформление,подготовка креализациипирожных итортовразнообразногоассортиментаТема 5.1.Изготовление и 1.Классификация ихарактеристика пирожных, форма, размер и 18 3



оформлениепирожных масса пирожных. Основные процессыизготовления пирожных. Правила выбора иварианты сочетание выпеченных иотделочных полуфабрикатов визготовлении пирожных. Подготовкапирожных к реализации. Требования ккачеству, условия и сроки хранения.2.Приготовление бисквитных пирожных взависимости от применяемых отделочныхполуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные,глазированные и др. и от формы: нарезные(прямоугольные, квадратные, ромбовидные,полуцилиндрические), штучные, рулеты.Процесс приготовления в зависимости отформы.3.Приготовление песочных пирожных взависимости от применяемых отделочныхполуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и отформы: нарезные (прямоугольные,квадратные, ромбовидные), штучные(кольца, полумесяцы, звездочки, круглые,корзиночки). Процесс приготовления взависимости от формы. Различие в отделкепирожных в зависимости от вида.4.Приготовление слоеных пирожных взависимости от применяемых отделочныхполуфабрикатов и формы: нарезные(прямоугольники, квадратики) и штучные(трубочки, муфточки, бантики, волованы идр.). Процесс приготовления в зависимостиот формы.5.Приготовление заварных пирожных взависимости от формы: трубочки, кольца,шарики и от отделки: глазированные,обсыпные крошкой или сахарной пудрой.6.Приготовление воздушных и миндальныхпирожных одинарных и двойных,применение отделочных полуфабрикатов взависимости от их вида.7.Приготовление крошковых пирожных взависимости от способа приготовления,формы, отделки: «Любительское»,«Картошка» глазированная, обсыпная.Приготовление крошковой массы,формование и отделка пирожных взависимости от вида пирожных.Тема 5.2.Изготовление иоформлениетортов

1. Приготовление бисквитных тортов взависимости от применяемых отделочныхполуфабрикатов: кремовые, кремовые спосыпками, фруктово-желейные,
18 3



глазированные и др. и от формы:квадратные, круглые, полуцилиндрическойформы, в виде рулетов. Процессприготовления в зависимости от формы.Варианты оформления тортов взависимости от ассортимента.2. Приготовление песочных тортов взависимости от применяемых отделочныхполуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и отформы: квадратные и круглые.Процесс приготовления в зависимости отформы.Варианты оформления тортов взависимости от ассортимента.3. Приготовление слоеных тортов взависимости от применяемых отделочныхполуфабрикатов: кремовые, фруктовые,глазированные, обсыпные и др. и от формы:квадратные, круглые. Процессприготовления в зависимости отформы. Варианты оформления тортов взависимости от ассортимента.4. Приготовление воздушных ивоздушно-ореховых тортов, ассортимент,особенность процесса приготовления.Варианты оформления тортов взависимости от ассортимента.5. Приготовление миндальных тортов,ассортимент, особенность процессаприготовления. Вариантыоформления тортов в зависимости отассортимента
Всего часов 216



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому
обеспечению
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает
наличие_______
_____________Лаборатории ___________________________________

(указать учебные мастерские, лаборатории, где проводится учебная практика)
Оснащение: ________Лаборатория поваров, учебный
класс._________________

(наименование подразделения, где проводится учебная практика)
1. Оборудование:
- пароконвектомат;
- плита 4-х конфорочная – 3 шт.;
- холодильник «Юрюзань» ;
- печь микроволновая;
- мясорубка
- миксер
- весы механические;
- столы производственные;
- стеллаж для посуды;
- стеллаж для инструментов и приспособлений;

2. Инструменты и приспособления:
-набор разделочных досок,
- ножи для очистки и нарезки овощей,



-ножи для разделки рыбы,
-ножи для разделки и нарезки мяса,
- поварские приспособления.

3. Средства обучения:
-плакаты,
-наглядные пособия,
-сборники рецептур,
-презентации.

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения
рассредоточено по ходу изучения междисциплинарных циклов данного
профессионального модуля.

4.3 Кадровое обеспечение образовательного процесса

Мастера производственного обучения и/или преподаватели,
осуществляющие руководство учебной практикой обучающихся, должны
иметь квалификационный разряд по специальности на 1-2 разряда выше, чем
предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование
по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных
организациях не реже 1-го раза в 3 года

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯПРОГРАММЫ 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.

Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)

Формы и методы контроля и
оценки результатов обучения

рационально организовывать,проводить уборку рабочего места,выбирать, подготавливать, безопасноэксплуатировать технологическоеоборудование, производственныйинвентарь, инструменты,весоизмерительные приборы с учетоминструкций и регламентов;соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости продуктов,подготовки и применения пряностейи приправ;выбирать, применять,комбинировать способы подготовкисырья, замеса теста, приготовленияфаршей, начинок, отделочныхполуфабрикатов, формования,выпечки, отделки хлебобулочных,мучных кондитерских изделий;хранить, порционировать
(комплектовать), эстетично
упаковывать на вынос готовые
изделия с учетом требований к
безопасности

Экспертная оценка наблюдений заобучающимися во время учебнойпрактики




