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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
Программа учебной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.04 Пекарь в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД)  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ВПД.2 Приготовление теста 
ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье. 
ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам 
ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении. 
ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста. 
1.2. Цели и задачи учебной практики:  
	Задачи учебной практики - совершенствовать умения и способствовать                 приобретению практического опыта, в соответствии с указанными видами деятельности, основными и профессиональными компетенциями.  
	С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен:
иметь практический опыт: 
- хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста; 
- приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования;  
- обслуживания оборудования для приготовления теста. 
уметь: 
- соблюдать требования безопасности труда, личной гигиены и санитарии при работе с дрожжами; 
- пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями; 
- взвешивать, растворять и дозировать необходимое сырье; 
- оценивать качество сырья по органолептическим показателям; 
- оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям; 
- определять различными методами готовность теста в процессе созревания; 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики – 480 часов
                                2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
                                                          УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

		Результатом освоения учебной практики является овладение обучающимися 
видами профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и 
общими (ОК) компетенциями: 
 
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Подготавливать и дозировать сырье

	ПК 2.2.
	Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам

	ПК 2.3.
	Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении

	ПК 2.4.
	Обслуживать оборудование для приготовления теста

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).




                            3.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Тематический план учебной практики 


	Коды
профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессиональных модулей
	Всего часов

	1
	2
	3

	ПК 2.1 - 2.4
	ПМ.01Приготовление теста 

	480

	
	Всего:

	480



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

	1
	2
	3
	4

	ПМ.01. Приготовление теста



	Содержание
	480
	

	
	Вводный инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.  Подготовка основных продуктов к производству (муки, сахара, соли, жиров и т.д.). 
	6
	2

	
	Подготовка вспомогательных продуктов к производству (молока, изюма, мака, орехов, меда).
	18
	2

	
	Приготовление фаршей и начинок
	24
	2

	
	Приготовление пшеничного теста безопарным  способом.
	30
	2

	
	Приготовление пшеничного теста опарным способом.
	30
	2

	
	Приготовление теста для сдобных изделий.
	30
	2

	
	Приготовление теста из ржаной муки.
	30
	2

	
	Приготовление теста из ржано- пшеничной муки.
	30
	2

	
	Приготовление теста для мелкоштучных изделий.
	24
	2

	
	Приготовление заварного теста
	30
	2

	
	Приготовление пряничного теста
	30
	2

	
	Приготовление теста для батонов
	30
	2

	
	Приготовление сдобно- пресного теста
	30
	2

	
	Приготовление теста на жидкой опаре
	24
	2

	
	Приготовление теста на густой закваске
	24
	2

	
	Приготовление блинчатого теста
	30
	2

	
	Приготовление песочного теста
	30
	2

	
	Приготовление теста для соломки и сухарей.
	30
	2

	
	Дифференцированный зачет по ПМ 01
	6
	2



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной практики предполагает наличие учебной мастерской 
Учебная пекарня.  
Оборудование учебной мастерской:
 1. Весы настольные электронные; 
2. Расстоечный шкаф; 
3. Конвекционная печь или жарочный шкаф;
4. Тестомес;
5. Плита электрическая;  
6. Мукопросеиватель;
7. Шкаф холодильный;  

4.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники: 
1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования / Н.Г.Бутейкис. -8-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2017.- 304 с. 
2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие для сред. проф. образования: учеб. пособие для нач. порф. образования / Г.Г.Дубцов. - 4-е изд., стер. – М: Издательский центр «Академия», 2018. -272 с. 
3. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для сред. проф. образования / Л.С.Кузнецова, М.Ю.Сиданова. – М.: Издательский центр «Академия», 2071.- 480 с. 
4. Кузнецова Л.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Л.С.Кузнецова, М.Ю.Сиданова. 2-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2019- 320 с. 
5. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Л.Г. Шатун.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 320 с. 
6. Л.Ф. Зверева, Технология хлебопекарного производства, М.; Пищевая промышленность, 2014. – 304 с. 
7. Л.Я. Ауэрман, Технология хлебопекарного производства, М.; Легкая и пищевая промышленность, 2018. – 416 с.
8. Т.Б. Цыганова, Технология хлебопекарного производства, М; ПрофОбрИздат, 2017.-430с.

 Дополнительные источники: 
1. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: Учеб. пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования / Г.Г.Дубцов, М.Ю.Сиданова, Л.С.Кузнецова. -2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.- 240 с. 
2. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: учебник для сред. проф. образования / Г.Г.Дубцов. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 264 с. 
3. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учебник для сред. проф. образования: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Валентина Михайловна Калинина. - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 432 с. 
Интернет-ресурсы: «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru., http:// vkus.by. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru.  

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса  
Учебная практика проводится как непрерывно, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между теоретическим обучением и содержанием практики. 
 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: Мастера производственного обучения, должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 































5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе проведения практических занятий, самостоятельного выполнения обучающимися практических проверочных работ. В результате освоения программы учебной практики, в рамках профессионального модуля, обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырьё 


	Взвешивает, растворяет, дозирует необходимое сырьё; определяет физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста; 
	Наблюдение и оценка за выполнением задания по приготовлению и дозировке сырья. 


	ПК 2.2 Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам 

	Пользуется производственными рецептурами; 
 

	Наблюдение и оценка за выполнением задания по приготовлению теста различными способами согласно производственным рецептура. 

	ПК 2.3 Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении 

	Оценивает качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим признакам; определяет физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста; 
определяет различными методами готовность теста в процессе созревания; знает методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении
	Наблюдение и оценка за выполнением задания по определению готовности опары, закваске, теста при замесе и брожения.

	ПК 2.4 Обслуживать оборудование для приготовления теста 

	Обслуживает оборудование для приготовления теста. 

	Наблюдение и оценка за выполнением задания по обслуживанию оборудования для приготовления теста. 
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