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Пояснительная записка


Программа учебной практики (производственного обучения) является частью профессионального модуля  «Приготовление мучных и кондитерских изделий» образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии СПО  260807.01.«Повар, кондитер» и соответствующих общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций. 
Задачей учебной практики (производственного обучения) является формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля по основным видам профессиональной деятельности   для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 
Учебная практика (производственное обучение) проводится параллельно с изучением тем  междисциплинарного курса 08.01. «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»: «Характеристика кондитерского сырья и подготовка его к производству», «Нормативная документация», «Полуфабрикаты для мучных и кондитерских изделий»,  «Замес теста и способы  его разрыхления», «Дрожжевое тесто и изделия из него».
Учебная практика (производственное обучение) проводится в лаборатории учебного кондитерского цеха, оборудованного производственным инвентарем и оборудованием в составе группы под руководством мастера производственного обучения. Целью практики является комплексное освоение обучающимися профессиональной деятельности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретения опыта практической работы обучающимися по профессии.  На учебную практику (производственное обучение) отводится  78 часов, т.е. 13  занятий продолжительностью  6 часов. В конце учебной практики проводится квалификационная работа. На учебной практике учащиеся выполняют следующие виды работ:

· Оценивают  качество сырья;

· Взвешивают сырье;

· Проводят первичную обработку;

· Приготавливают полуфабрикаты;

· Проводят формовку изделия;

· Проводят тепловую обработку;

· Оформляют изделие;

· Проводят отпуск и бракераж.

1. Структура и содержание производственного обучения профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	Перечень формируемых компетенций
	Наименование разделов и тем
	Содержание
	Объем часов

	ПК 8.1. Готовить и оформлять  простые  хлебобулочные  изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные  мучные кондитерские изделия
	Тема 1. Приготовление изделий из дрожжевого теста. 
	12

	
	Тема 1.1. Приготовление булочек «Дорожная», с маком, «Бриош» и хлеба

Тема 1.2. Приготовление расстегаев «Закусочных», «Московских», ватрушек с творожным фаршем. 
	- подготовка продуктов;

- замес теста;

- обминка;

-приготовление крошки

- формовка изделий;

-подготовка полуфабрикатов к выпечке

- выпечка;

- украшение.

-подготовка продуктов

-замес теста

-обминка

-формовка изделий

-приготовление творожного фарша

-подготовка полуфабрикатов к выпечке

-подготовка листов

-выпечка

-смазывание маслом  и сиропом-
	6

	
	Тема 1.3. Приготовление  кулебяки с мясным, рыбным фаршами, с фаршем из капусты, приготовление пирожков печеных с различными фаршами.

Тема 1.4. Приготовление пирожков жареных с картофельным фаршем, капустным фаршем, приготовление пончиков и хвороста
	-подготовка продуктов;

-замес теста;

-обминка;

-приготовление фаршей;

-формовка изделий;

-подготовка листов;

-подготовка полуфабрикатов к выпечке;

-выпечка;

Смазывание маслом.

- подготовка продуктов,

- замес теста,

- обминка,

- приготовление фаршей,

- формовка изделий,

- подготовка фритюра,

- жарка,

- обсыпание пудрой.
	6

	
	
	
	

	
	Тема 2. Приготовление изделий из сдобного пресного теста

Тема 3. Приготовление изделий из песочного теста.  
	6

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Тема 2.1.  Приготовления печенья «Квадратики», «Крендельки», «Косички».
	- подготовка продуктов,

- замес теста,

- формовка изделий,

- подготовка листов,

- выпечка,

      - обсыпание пудрой.
	6



	
	Тема 3.1. Приготовление печенья «Листики», «Звездочка», «Песочника», кекса «Столичного», штучного

Тема 3.2. Приготовление печенья «Ромашка», «Лимонная», рожка песочного с изюмом, печенья творожного
	- подготовка продуктов,

- замес теста,

- формовка изделий,

- подготовка листов, форм,

- подготовка полуфабрикатов к выпечки,

- выпечка,

- обсыпание пудрой.

- подготовка продуктов,

- замес теста,

- формовка изделий,

- подготовка листов,

- подготовка полуфабрикатов к выпечки,

- выпечка,

- обсыпание пудрой.
	

	
	Тема 4. Приготовление изделий из пряничного теста

Тема 5. Приготовление изделий из бисквитного теста.
	6

	
	Тема 4.1. Приготовление пряников заварным способом (медовые, шоколадные), приготовление коврижки «Деревенская» Приготовление пряников сырцрвым способом (тульские, русские, мятные)

Тема 5.1. Приготовление бисквита основного, с орехами, масляного 

Тема 5.2. Приготовление бисквита «Буше», бисквита для рулета, пирожного «Картошка».
	- подготовка продуктов,

- заваривание муки,

- замес теста,

- формовка изделий,

- подготовка листов,

- выпечка,

- приготовление тиражного сиропа,

-глазирование.

- подготовка продуктов,

- взбивание яиц с сахаром,

-смешивание с мукой,

- подготовка листов,

- выпечка,

- подготовка продуктов,

- взбивание яиц с сахаром,

- смешивание с мукой,

- подготовка листов,

- выпечка,

- подготовка бисквитной крошки,

- подготовка крема, 

- формование пирожного, 

- украшение.
	

	
	Тема 6. Приготовление заварного теста 
	6

	
	Тема 6.1. Приготовление пирожного «Шу», «Эклер», «Профитролей».
	- подготовка продуктов,

- заваривание муки,

- соединение муки и яиц,

- подготовка листов,

- формовка,

- выпечка,

- подготовка бисквитной крошки,

- подготовка крема, 

- формование пирожного, 

- украшение.
	3

	
	Тема 6.2. Приготовление колец заварных, приготовление торта
	- подготовка продуктов,

- заваривание муки,

- соединение муки и яиц,

- подготовка листов,

- формовка,

- выпечка,

- подготовка бисквитной крошки,

- подготовка крема,

- приготовление помады, 

- формование колец, профитролей,

- наполнение  кремом, 

- украшение.
	3

	
	Тема 7. Приготовление изделий из пресного слоеного теста
	6

	
	Тема  7.1. Приготовление  изделий «Бантики», «Треугольники», «Книга»
	- подготовка продуктов,

- замес теста,

- подготовка масла,

- слоеобразование,

- подготовка листов,

- формовка,

- подготовка полуфабрикатов к выпечке,

- выпечка,

- украшение
	6

	
	Тема 8. Приготовление изделий из воздушного теста
	6

	
	Тема 8.1. Приготовление печенья «Меренги»
	- Подготовка и обработка яиц,

- взбивание белков,

- смешивание с сахарной пудрой

- подготовка листов,

- формовка,

- выпечка,
	6

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Тема 9. Приготовление тортов и пирожных
	24

	
	Тема 9.1. Приготовление торта «Сказка», Торт «Наполеон»
	- подготовка продуктов,

- приготовление бисквита,

- приготовление бисквита для рулета,

- подготовка листов,

- выпечка,

- выемка из формы,

- зачистка бисквита,

- приготовление сиропа,

- пропитка сиропом,

- приготовление крема,

- смазывание кремом,

- формовка рулета,

- украшение,

 - нарезка.
	6

	
	Тема 9.2. Приготовление бисквитных тортов, пирожных  бисквитных нарезных
	- подготовка продуктов,

- приготовление бисквита,

- приготовление песочного теста,

- подготовка листов, формочек,

- формовка,

- выпечка,

- выемка из формы,

- зачистка бисквита,

- приготовление сиропа,

- пропитка сиропом,

- приготовление желе,

- подготовка фруктов,

- украшение.
	6

	
	Тема 9.3. Приготовление песочного торта «Ленинградский», Пирожное «Трубочка слоеная с белковым кремом»
	- подготовка продуктов,

- приготовление песочного теста,

- подготовка листов, 

- формовка,

- выпечка,

- выемка из формы,

- смазывание песочных листов повидлом,

- приготовление помады,

- приготовление крема,

- глазирование помадой,

- украшение
	6

	
	Тема 9. 4.  Приготовление торта «Птичье молоко», пирожное «Корзиночка»
	- подготовка продуктов,

- приготовление сдобно-взбивного полуфабриката,

- подготовка форм, 

- формовка,

- выпечка,

- выемка из формы,

- приготовление суфле,

- украшение.
	6

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	Тема 10. Приготовление изделий пониженной калорийности
	6

	
	Тема 10.1. Приготовление булочки «Розовой», пирога бисквитного «Свежесть», «Солнечный»
	- подготовка продуктов,

- приготовление овощных паст,

- замес дрожжевого теста,

- обминка,

- разделка,

- оформление булочек перед выпечкой, 

- выпечка,

- приготовление бисквита,

- приготовление листов,

- выпечка,

- оформление.
	6

	Итого:
	78

	Проверочная работа (Дифференцированный зачет)
	6


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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