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	ПМ.08    Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

знать:

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

температурный режим и правила приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления и подачи хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила хранения хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;.

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

     виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и правила их безопасного использования.


	        Сведения о практиканте:

	1. ФИО

	

	

	2. Профессия:  Повар, кондитер

	

	3. Группа:

	4. Количество часов практики 648 часов.  

	  В том числе

	4.1 УП: Учебная практика 288 часов:

	ПМ. 08.   Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий –  288  час.

	                          

	

	4.2.ПП: Производственная практика 360 часов :   

	ПМ. 08.     Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий –     360   часов

	

	

	5. Сроки    и   место  практики: 

	 Учебная практика 

	ПМ 08 

	 

	 

	 

	 

	

	 Производственная практика

	

	


 #M12291 901824087#S
	Содержание практики (виды работ)

	      

	         Учебная практика:

ПМ 08. 

1. Приготовление саек, 

2. Приготовление изделий из песочного печения 

3. Приготовление фигурной сдобы 

4. Приготовление сдобных булочек

5. Приготовление    булочек из слоеного дрожжевого теста
6. Приготовление кексов
7. Приготовление ватрушек из дрожжевого, пресного сдобного теста 

8. Приготовление пирожков с различными фаршами
9. Приготовление кулебяк с различными фаршами
10.  Приготовление  пирогов с различными фаршами 

11.  Приготовление расстегаев

12. Приготовление пирогов полуоткрытых с украшениями из теста
13. Приготовление булочки глазированной
14. Приготовление фигурных изделий и плюшек
15. Приготовление изделий  из слоеного пресного теста

16. Приготовление кондитерских изделий  из заварного теста
17. Приготовление печенья затяжного, сахарного, сдобного

18. Приготовление и оформление коврижек заварных, сырцовых

19. Приготовление пряников сырцовых, заварных

20. Приготовление пряников медовых, глазированных
21. Приготовление бисквитных рулетов

22. Приготовление бисквитных пирожных буше

23. Приготовление пирожных с фруктовыми начинками

24. Приготовление песочных пирожных
   25.Приготовление и оформление отечественных классических тортов.

        26. Приготовление и оформление пирожных слоеных

        27. Приготовление пирожных из  воздушного п/ф

        28. Приготовление пирожных из орехового п/ф

        29. Приготовление пирожных из крошкового п/ф
        30. Приготовление и оформление низкокалорийных тортов и пирожных.



	          Производственная практика:
ПМ 08   

1. Приготовление изделий из дрожжевого теста

2. Приготовление изделий из пресного слоеного теста

3. Приготовление изделий из дрожжевого слоеного теста

Приготовление изделий из песочного теста

4. Приготовление изделий из заварного теста

Приготовление изделий из бисквитного теста

5. Приготовление кремов массового производства

               Приготовление кремовых изделий.


	Мастер             Шаманаева Елена Юрьевна 8912-640-78-37      

	Зам. по УПР     367-26-64          Костромина  Светлана Евгеньевна
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	Дата
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 работ по модулям
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Производственная характеристика практиканта

(заполняется на производственной практике)
	Показатели
	проявляется
	не проявляется

	1. Профессиональные компетенции
1. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
ПК 8.1.  Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	
	

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	
	

	ПК 8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
	
	

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	
	

	 ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	
	

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	2. Общие компетенции
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
	
	

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

	3. Готовность к самостоятельному выполнению обязанностей

	
	

	«         »_____________20__г.

Руководитель :    ________________ (_______________________)                           МП
                                        Подпись                              ФИО              Печать  предприятия( организации)
  


Разработал: 

мастер производственного обучения ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар» Шаманаева  Елена Юрьевна.

