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1. общая характеристика рабочей программы производственной практики   ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа производственной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС СПО по профессии (профессиям) 43.01.09 Повар, кондитер. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33.Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).
1.2. Цели и задачи производственной практики: 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. 

Требования к результатам освоения производственной  практики.

 В результате прохождения производственной практики в рамках  профессионального модуля обучающийся должен приобрести практический опыт работы: 

-   приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

-изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

-изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

	иметь практический опыт:

	
	В подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов приготовление
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного ассортимента
В хранении, отпуске, упаковки на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

В ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействие
с
потребителями
при
отпуске
продукции
с
прилавка/раздачи

	Основной
вид деятельности
	Профессиональные компетенции
	Код
личностных результатов реализации программы воспитания
	Личностные результаты реализации программы

воспитания, определенные отраслевыми требованиями
к
деловым
качествам
личности

	ВД5
Приготовление, оформление
и
подготовка
к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
разнообразного ассортимента
	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
	ЛР 13
	Выполняющий
профессиональные навыки в сфере
общественного питания

	
	
	ЛР 14
	Демонстрирующий
профессиональные навыки в сфере
общественного
питания

	
	
	
	


2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	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


	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

	ОК.04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения



	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 5.1., ПК 5.2,

ОК 01-ОК 04, ОК 09
	МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	40
	36
	16
	-
	-
	-
	4

	ПК 5.3.- ПК 5.5.

ОК 01-ОК 04, ОК 07-ОК 09


	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий .
	100
	92
	40
	-
	-
	-
	8

	ПК 5.1-ПК 5.5.

ОК 01-ОК 05, ОК 10, ОК 11
	Учебная и производственная практика
	
	-

-

-
	144
	144
	-

	
	Всего:
	140
	128
	56
	*
	144
	144
	12


2.2. Тематический план и содержание производственной практики   ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	Приготовление фаршей, начинок. Порядок заправки фаршей и начинок
	 Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	2.
	Крем сливочный и его производные
	Технология приготовления  сливочных кремов.
	6
	

	3.
	Крем белковый заварной
	Технология приготовления белкового заварного крема, требования к качеству.
	6
	

	4.
	Крем творожный, йогуртовый, сырный
	Технология приготовления творожных , йогуртовых  кремов.
	6
	

	5.
	Приготовление мастики и изделий из нее
	 Мастичные фигурки. Лепка.
	6
	

	6.
	Дрожжевое тесто
	Приготовление безопарного и опарного теста
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	7.
	Изделия из дрожжевого теста
	Приготовление жареных и печеных изделий из дрожжевого теста.
	6
	

	8.
	Пицца
	Технология приготовления пиццы.
	6
	

	9.
	Жарка изделий во фритюре
	Технология приготовления пончиков, хвороста.
	6
	

	10.
	Сдобное пресное тесто
	Приготовление сдобного пресного  теста и изделий из него.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	11.
	Блинное тесто
	Технология приготовления блинов.
	6
	

	12.
	  Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления  бездрожжевого теста и изделий из него.
	6
	

	13.
	Вафельное тесто
	Выпечка вафель, оформление и подача.
	6
	

	14.
	Бисквитное тесто
	Приготовление бисквита двумя способами.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	15.
	Заварное тесто
	Приготовление изделий из заварного теста.
	6
	

	16.
	Слоеное тесто
	Приготовление  слоеного теста и изделий из него.
	6
	

	17.
	Украшения из крема
	Оформление кондитерских изделий кремом.
	6
	

	18.
	Мастика
	Работа с мастикой.
	6
	

	19.
	Шоколад
	Темперирование шоколада, работа с шоколадом.
	6
	

	20.
	Крошковое тесто
	Приготовление изделий из крошкового теста.
	6
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 5.1.- ПК 5.5., 

ЛР 1- ЛР 15

	21.
	Бисквитные торты, пирожные
	Оформление тортов.
	6
	

	22.
	Бисквитные рулеты
	Приготовление и оформление бисквитных рулетов.
	6
	

	23.
	Расчет стоимости кондитерских изделий.


	Произведение расчетов. Составление калькуляций.
	6
	

	24.
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6
	

	
	Итого
	
	144
	


3.условия реализации программы производственной практики

3.1. Место проведения производственной практики:
Производственная практика проводится в профильных организациях на основе
договоров, заключаемых между филиалом и профильными организациями.
Производственная практика может проводиться на базе филиала в столовой. В этом случае задание на производственную практику обучающиеся выполняют под непосредственным руководством руководителя практики от филиала.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

3.2. Информационное обеспечение обучения

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2020-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2022-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.
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