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Пояснительная записка

Программа производственной практики профессионального модуля  «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
составлена  для   комплексного освоения обучающимися профессиональной деятельности по профессии среднего  профессионального образования  260807.01 «Повар, кондитер» приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий», формирования общих и профессиональных компетенций, а также приобретения опыта практической работы обучающимся по профессии.

Задачей производственной практики является:

· закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии; 

· развитие общих и профессиональных компетенций; 

· освоение современных производственных процессов; 

· адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.
Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания концентрированно. Для проведения практики заключают договора о сотрудничестве и  социальном партнерстве со следующими предприятиями общественного питания  «Русский чай», «Закусочная», кафе «У дороги», столовая «Алейскзернопродукт», столовая воинской части, Алейскийхлебокомбинат.

В организации и проведении практики участвуют образовательное учреждение и организации.
Образовательное учреждение:
· планируют и утверждают в учебном плане все виды практики в соответствии с ОПОП НПО, с учетом договоров с организациями;

· заключают договоры на организацию и проведение практики;

· совместно с организацией определяют объекты практики, согласовывают программу и планируемые результаты практики;

· осуществляют руководство практикой;

· контролируют реализацию программы и условия проведения практики организациями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;

· организовывают процедуру оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики.

Организации, участвующие в организации и проведении практики:

· заключают договоры на организацию и проведение практики;

· согласовывают программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику, участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики;

· издают приказ о прохождении практики обучающимися;

· предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей практики, определяют наставников;

· обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимися;

· проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации.
Обучающиеся, осваивающие профессиональный модуль, при прохождении практики в организациях:

· полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;

· соблюдают действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка;

· строго соблюдают требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности. 

Организацию и руководство практикой осуществляют руководители практики от образовательного учреждения и от организации.
Общее руководство и контроль за практикой от образовательного учреждения осуществляет заместитель директора по учебно-производственной работе. Непосредственное руководство практикой учебной группы осуществляется мастером производственного обучения.

В период прохождения производственной практики с момента зачисления обучающихся на них распространяются требования охраны труда и правила внутреннего трудового распорядка, действующие в организации, а также трудовое законодательство, в том числе в части государственного социального страхования.

Результаты практики определяются программами практики, разрабатываемыми образовательным учреждением совместно с организациями.

Практика завершается оценкой обучающихся освоенных общих и профессиональных компетенций. Результаты прохождения практики обучающимися представляются в образовательное учреждение и учитываются при итоговой аттестации.

1. Структура и содержание производственной практики профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий» 
	Наименование разделов производственной практики
	Содержание  производственной практики.
	Количество часов

	Тема 1. Приготовление изделий из дрожжевого теста. 
	- подготовка продуктов;

- замес теста;

- обминка;

-приготовление крошки

- формовка изделий;

-подготовка полуфабрикатов к выпечке

- выпечка;

      - украшение.
	24

	Тема 2. Приготовление изделий из сдобного пресного  и песочного теста
	- подготовка продуктов,

- замес теста,

- формовка изделий,

- подготовка листов,

- выпечка,

- обсыпание пудрой.
	12

	Тема 3. Приготовление изделий из пряничного и заварного  теста
	- подготовка продуктов,

- заваривание муки,

- замес теста,

- формовка изделий,

- подготовка листов,

- выпечка,

- приготовление тиражного сиропа,

-глазирование.
	18

	Тема 4. Приготовление изделий из бисквитного теста, тортов и пирожных.
	- подготовка продуктов,

- взбивание яиц с сахаром,

- смешивание с мукой,

- подготовка листов,

- выпечка,

- подготовка бисквитной крошки,

- подготовка крема, 

- формование пирожного, 

- украшение.
	24

	Тема 5. Приготовление изделий из пресного слоеного теста
	- подготовка продуктов,

- замес теста,

- подготовка масла,

- слоеобразование,

- подготовка листов,

- формовка,

- подготовка полуфабрикатов к выпечке,

- выпечка,

- украшение
	6

	Тема 6. Приготовление изделий из воздушного теста
	- Подготовка и обработка яиц,

- взбивание белков,

- смешивание с сахарной пудрой

- подготовка листов,

- формовка,

- выпечка,
	6

	Тема 7. Приготовление изделий пониженной калорийности
	- подготовка продуктов,

- приготовление овощных паст,

- замес дрожжевого теста,

- обминка,

- разделка,

- оформление булочек перед выпечкой, 

- выпечка.
	6

	
	                                                                          Итого:
	96

	Темы квалификационной работы

1. Приготовление и отпуск пирожного бисквитного фруктово-желейного

2. Приготовление и отпуск пирожного бисквитного с белковым кремом

3. Приготовление и отпуск пирожного корзиночка с желе и фруктами

4. Приготовление и отпуск пирожного корзиночка с кремом и фруктовой начинкой

5. Приготовление и отпуск пирожного корзиночка с зефирным кремом

6. Приготовление и отпуск пирожного слоеное, трубочка с белковым кремом

7. Приготовление и отпуск пирожного заварное,  трубочка с белковым кремом

8. Приготовление и отпуск торта бисквитно-кремового

9. Приготовление и отпуск торта «Сказка»

10. Приготовление и отпуск торта «Кармен»

11. Приготовление и отпуск торта «К чаю»

12. Приготовление и отпуск торта «Свадебный»

13. Приготовление и отпуск торта «Ореховый»

14. Приготовление и отпуск торта «Снежок»
	


2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1) Коева В.А.Лабораторно-практические занятия для поваров (Учебное пособие для учащихся училищ, лицеев и колледжей) Ростов-на-Дону.: «Феникс», 2001 г. 

2) Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (Учебное пособие для среднего профессионального образования) М.: ПрофОбрИздат, 2001 г.

3) Сопина Л.Н. Пособие для повара (3-ье изд., стереотип) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2002 г.

4) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (для предприятий общественного питания) «Профи-информ» - 2005 г.

5) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания - М.: «Дело и сервис», 1998 г.

6) Улейский Н.Т.,Улейский Р.И.  Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания - Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.   

7) Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях      общественного питания (Учебник для Начального Профессионального образования, 2-ое изд.стер.) М.: «Издательский Центр», «Академия» - 2003 г.

8) Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (Учебное пособие для Начального Профессионального образования) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2003 г.

9) Мазепа Е.В. Практик для кондитера: Учебное пособие (Сер. «Учебники XXI века») – Ростов н/Д: Феникс,  2002.

10) Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. Образования/Н.Г.Бутейкис – 7-еизд., перераб. и доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2008.

10) Технология продукции общественного питания: практические основы профессиональной деятельности кондитера [Текст]. Учеб пособие/Г.В.Ткачева, А.Б.Юдина, Н.М. Гурба, Л.К. Жучкова, Е.Е. Наумова – М.: «Академкнига»/Учебник, 2005

11) Технология приготовления мучных кондитерских  изделий: Учебник для нач.проф.образования. Учеб.пособие для сред.проф.образования/Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова, 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2003 г.

Дополнительные источники:

Журналы:

«Еда для всей семьи» Торты и пирожные»

«Люблю готовить» специальный выпуск

Интернет-ресурсы

Хлеб. http://www.hleb.net/ 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба. http://moikompas.ru/compas/rezeptu_hleba 

Хлеб. Торты. Пирожные. ZOhotobzor.ru 

Торты. ru.wikipedia.org › wiki/Торт R.RUZOR.RU

Выпечка. Хлеб. Торты. http://resepti.ru/
Отделочные кондитерские п\ф, торты. http://www.ctasty.ru/ 

Кулинарные и кондитерские рецепты. http://www.eda-server.ru/ 

Изделия пониженной калорийности. fat-man.ru › tablica-kaloriynosti-konditerskih…
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