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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля является элементом основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 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.

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.
ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 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; 

оценивать качество готовых изделий;

знать:

ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила поведения бракеража;

способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.4. Освоению данного модуля способствует  изучение следующих дисциплин:

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

«Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»

«Техническое оснащение и организация рабочего места» 

«Экономические и правовые основы производственной деятельности»

«Безопасность жизнедеятельности»

« Математика»

«Физика»

«Химия»
1.5. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –    516 часов в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося   252  часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  168 часов;

внеаудиторной (самостоятельной) учебной  работы обучающегося – 84    часа;

учебной и производственной практики –    264      часа.

2. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

2.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Внеаудиторная (самостоятельная ) учебная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. Лабораторные занятия и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 8.1

ПК 8.2

ПК 8.3

ПК 8.4

ПК 8.5

ПК 8.6.
ПК 8.7
	Раздел 1. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	408
	168
	66
	84
	156
	

	
	
	
	
	
	
	
	-

	
	Производственная практика, часов 
	108
	
	108

	
	Всего:
	516
	168
	66
	84
	156
	108


2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, Лабораторные занятия и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная ) учебная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	516
	

	МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	Уметь(У1)проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

Уметь(У2)определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 
Уметь(У3)выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
Уметь(У4)использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  
Уметь(У5)оценивать качество готовых изделий;
Знать(З1) ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
Знать(З2) правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
Знать(З3) правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

Знать(З4)последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

Знать(З5)правила поведения бракеража;

Знать(З6)способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

Знать(З7)правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

Знать(З8) виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования 
	168
	

	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка  его  к производству.
	1.
	Ассортимент, пищевая  ценность кондитерских изделий  
	
	2

	
	2.
	Требования к качеству кондитерского сырья и подготовка его  к производству
	
	2

	
	3.
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к муке и крахмалу.
	
	2

	
	4.
	Пищевая ценность, требования к качеству сахара, меда, патоке.
	
	2

	
	5.
	Требования к качеству яиц и яичных продуктов.
	
	2

	
	6.
	Ассортимент, пищевая  ценность молока, молочных продуктов. 
	
	2

	
	7.
	Требования к качеству жиров.
	
	2

	
	8.
	Ассортимент, пищевая  ценность овощей, фруктов, круп в кондитерском производстве
	
	2

	
	9.
	Ассортимент, пищевая  ценность мясных, рыбных продуктов
	
	2

	
	10.
	Биологические разрыхлители .Химические и механические разрыхлители
	
	2

	
	11.
	Вкусовые и ароматические вещества.
	
	2

	
	12.
	Пищевые эссенции, вкусовые продукты Пищевые красители
	
	2

	
	13.
	Желирующие вещества .Орехи, мак
	
	2

	
	14.
	Улучшители хлебобулочных изделий. Биологически активные добавки
	
	2

	Тема 8.2. Полуфабрикаты кондитерских изделий.
	1.
	Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря
	
	2

	
	2.
	Процессы, происходящие при тепловой обработке.
	
	2

	
	3.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении фаршей и начинок.
	
	2

	
	4.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сиропов
	
	2

	
	5.
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении  жженки и помады
	
	2

	
	6.
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении  кремов
	
	2

	Тема 8.3. Тесто и способы его рыхления.
	 1.
	Ассортимент, пищевая ценность. Классификация теста.
	
	2

2

2

2

	
	2.
	Процессы, происходящие при замесе теста.

	
	

	
	3.
	Способы разрыхления теста.

	
	

	
	4.
	Способы разрыхления теста.

	
	

	Тема 8.4. Дрожжевое тесто и изделия из него.
	1.
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных изделий
	
	2

	
	2
	Процессы, происходящие при замесе и выпечке теста.
	
	2

	
	3
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  дрожжевого безопарного теста
	
	2

	
	4
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  дрожжевого опарного теста
	
	2

	
	5
	Недостатки приготовления дрожжевого теста
	
	2

	
	6
	Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря  при разделке теста.
	
	2

	
	7
	Отделка  сформованных изделий.
	
	2

	
	8
	Выпечка изделий.
	
	2

	
	9
	Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных изделий
	
	2

	
	10
	Дефекты готовых изделий из дрожжевого теста.
	
	2

	
	11
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных .Изделия из дрожжевого теста.
	
	2

	
	12
	Правила поведения бракеража. Изделия из дрожжевого теста .Жарка во фритюре.
	
	2

	
	13
	Изделия из слоеного дрожжевого теста.
	
	2

	
	14
	Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных  изделий
	
	2

	Тема 8.5.Бездрожжевое тесто и изделия  из него.
	1.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   теста для блинчиков.
	
	2

	
	2.
	Тесто для вареников. Тесто для лапши домашней
	
	2

	
	3.
	Сдобное пресное тесто Изделия из сдобного пресного теста
	
	2

	
	4.
	Вафельное тесто. Изделия из вафельного теста
	
	2

	
	5.
	Пряничное тесто. Формование и выпечка  пряников. Тиражение пряников. Изделия из пряничного теста
	
	2

	
	6.
	Песочное  тесто
	
	2

	
	7.
	Правила поведения бракеража Недостатки приготовления песочного теста
	
	2

	
	8.
	Изделия из песочного теста
	
	2

	
	9.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   бисквитного теста
	
	2

	
	10.
	Бисквит основной (с подогревом)
	
	2

	
	11.
	Бисквит круглый (буше). 
	
	2

	
	12.
	Изделия из бисквитного теста.
	
	2

	
	13.
	Изделия из бисквитного теста
	
	

	
	14.
	Масляный бисквит
	
	2

	
	15.
	Изделия из масляного бисквита
	
	2

	
	16.
	Заварное тесто
	
	2

	
	17.
	Изделия из заварного теста
	
	2

	
	18.
	Слоеное тесто
	
	2

	
	19.
	Правила поведения бракеража .Недостатки приготовления слоеного теста
	
	2

	
	20.
	Изделия из слоеного теста
	
	2

	
	21.
	Воздушно-ореховое тесто
	
	2

	
	22.
	Миндальное тесто
	
	2

	Тема 8.6.Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	1.
	Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря  для приготовления отделочных  полуфабрикатов  для пирожных и тортов
	
	2

	
	2.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий. Украшения из крема  с помощью трубочки с прямым срезом
	
	2

	
	3.
	Украшения из крема  с помощью трубочки с зубчиками различной высоты
	
	2

	
	4.
	Украшения из крема  с помощью трубочки с клинообразным срезом
	
	2

	
	5.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы
	
	2

	
	6.
	Украшения фруктами, цукатами.
	
	2

	
	7.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий Украшения из помады
	
	2

	
	8.
	Украшения из глазури. Украшения из кандира
	
	2

	
	9.
	Способы отделки и варианты оформления кондитерских изделий сахарной мастикой .Молочная мастика
	
	2

	
	10.
	Способы отделки и варианты оформления из марципана. Посыпки.
	
	2

	
	11.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий 
	
	2

	
	12.
	Украшения из  шоколада
	
	2

	
	13.
	Карамель .Приготовление карамельной массы .Украшения  из карамели
	
	2

	
	14.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий Украшения из атласной карамели
	
	2

	Тема  8.7. Приготовление пирожных  и тортов
	1.
	Ассортимент, пищевая  ценность, требования к качеству кондитерских изделий.
	
	2

	
	2.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   кондитерских изделий
	
	2

	
	3
	Бисквитные пирожные
	
	2

	
	4.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении песочных пирожных.
	
	2

	
	5.
	Слоеные пирожные.
	
	2

	
	6
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении заварных  пирожных.
	
	2

	
	7
	Воздушные пирожные.
	
	2

	
	8
	Миндально-ореховые пирожные.
	
	2

	
	9
	Пирожные крошковые.
	
	2

	
	10
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении    тортов.
	
	2

	
	11
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении кондитерских изделий 
	
	2

	
	12
	Бисквитные  торты.
	
	2

	
	13
	Песочные  торты.
	
	2

	
	14
	Слоеные  торты .
	
	2

	
	15
	Миндальные торты.
	
	2

	
	16
	Белковые  торты.
	
	2

	
	17
	Фирменные кондитерские изделия.
	
	2

	
	18
	Фирменные кондитерские изделия.
	
	2

	
	19
	Фирменные кондитерские изделия.
	
	2

	
	20
	Правила хранения и требования к качеству кондитерских изделий Восточные сладости
	
	2

	 Тема 8.8. Контроль качества. Лабораторный контроль качества.
	1
	Контроль качества. 

	
	2

	
	2.
	Проверка сырья.

	
	2

	
	3.
	Проверка  готовых изделий.

	
	2

	
	4.
	Отбор проб.

	
	2

	
	5.
	Определение клейковины и влажности муки.

	
	2

	
	6.
	Кулинарная оценка изделий

	
	2

	
	7.
	Определение водопоглащающей способности муки.

	
	2

	
	8.
	Исследование готовых изделий.

	
	

	
	9
	Дифференцированный зачет.

	
	2

	
	Лабораторные занятия
	66
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	3

	
	1.
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление булочки  сахарной. Оценка качества готовых изделий.


	
	

	
	2.
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блинчиков с яблочным фаршем. Оценка качества готовых изделий.
	
	3

	
	3.
	Использовать различные технологии приготовления и оформления печенья песочно-шоколадного. Оценка качества готовых изделий.
	
	3

	
	4.
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления печенья « Ленинградского». Оценка качества готовых изделий.
	
	3

	
	5.
	Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета с джемом. Оценка качества готовых изделий.
	
	3

	
	6.
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.
	
	3

	
	7.
	Использовать различные технологии приготовления и оформления пирожного « Песочное кольцо». Оценка качества готовых изделий.


	
	3

	
	8.
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям при приготовлении  пирожного «Песочное с белковым кремом» Оценка качества готовых изделий.


	
	3

	
	9.
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Эржи» Оценка качества готовых изделий.


	
	3

	
	10.
	Использовать различные технологии приготовления и оформления    пирожного «Слойка» с кремом. Оценка качества готовых изделий.


	
	3

	
	11
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления    булочки со сливками. Оценка качества готовых изделий.


	
	3

	Учебная практика
Виды работ:

1. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям .Приготовление сдобы выборгской

2. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления кулебяки

3. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления расстегаев

4. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление пирога с капустным фаршем

5. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления московского пирога

6. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления рулета с маком

7. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления кекса «Майский»

8. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пончиков московских

9. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления хвороста

10. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления булочки слоеной

11. Использовать различные технологии приготовления и оформления  печенья «Звездочка»

12. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление кекса песочного

13. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления коржиков молочных

14. Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета «Экстра»

15. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления кекса «Столичный»

16. Использовать различные технологии приготовления и оформления  колец воздушных

17. Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов сливочных

18. Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов белковых

19. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления пирожного бисквитного со сливочным кремом

20. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пирожного «Корзиночка с белковым кремом»

21. Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пирожного «Трубочка с кремом» из слоеного полуфабриката

22. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления пирожного «Трубочка с кремом» из заварного полуфабриката

23. Приготовление пирожного «Картошка обсыпная»

24. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологически при приготовлении торта бисквитно-кремового.
25. Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта «Сказка»

26. Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта «Штефания»
	156
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	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела ПМ 8

1. Сформулировать вопросы  по теме: Значение кондитерских изделий в питании человека
2. Написать реферат по теме: «Подготовка кондитерского сырья к производству»
3. Сформулировать вопросы по теме: Основные показатели качества муки и крахмала.
4. Сформулировать вопросы по теме : Характеристика сахара, меда, патоки.
5. Подготовить сообщение по теме: «Молоко, молочные продукты»
6. Подготовить сообщение по теме: «Овощи, фрукты, крупы»
7. Сформулировать вопросы по теме : «Мясные, рыбные продукты»

8. Написать реферат по теме: «Процессы происходящие при тепловой обработке»

9. Составить инструкционные карточки на приготовление сиропов

10.  Составить тематический кроссворд по теме: «Приготовление кремов»
11. Подготовить сообщение  по теме : «Процессы,  происходящие при замесе теста.»
12. Заполнить таблицу: «Способы разрыхления теста»
13.Подготовить сообщение  по теме : «Процессы, происходящие при  замесе и выпечке теста»
14. Составить инструкционную карточку по теме: «Дрожжевое безопарное тесто.»
15. Составить инструкционную карточку по теме: «Дрожжевое опарное тесто.»
16. Заполнить таблицу по теме: Недостатки теста, вызванные неправильным процессом брожения
17.Составить технологическую  схему по теме : «Разделка теста.»
18. Составить опорный конспект своего ответа по теме: «Отделка сформованных изделий.»
19. Подготовить сообщение по теме «Ассортимент хлебобулочных изделий для военной кухни»
20. Заполнить таблицу «Дефекты готовых изделий из дрожжевого теста»

21. Составить технологические карточки на изделия из дрожжевого теста
22. Составить технологические карточки на изделия из дрожжевого теста, жаренные во фритюре.
23. Составить алгоритм приготовления теста  для блинчиков.
24. Составить отчет по приготовлению блинчиков с яблочным фаршем 

25 Разработать инструкционную карту на тесто для пельменей, вареников и лапши домашней
26. Заполнить технологическую карточку на приготовление сдобного пресного теста
27. Разработать инструкционную карту на изделия из вафельного теста 

28. Составить технологические карточки на приготовление пряников сдобного теста 

29. Подготовить сообщение по теме: «Песочное тесто»
30. Составить инструкционную карточку: «Приготовление песочного теста
 31. Составить технологическую схему: «Приготовление песочного теста»
32. Составить алгоритм приготовления печенья «Звездочка»
33. Подготовить сообщение по теме: «выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   бисквитного теста»
34. Составить опорный конспект своего ответа по теме: «Бисквит с подогревом»
35. Составить опорный конспект своего ответа по теме: «Бисквит круглый.»

36. Подготовить сообщение по теме «Бисквитное тесто»

37. Составить технологическую карточку :  «Изделия из бисквитного теста

38. Подготовить сообщение по теме: «Ассортимент кексов из песочного теста».

39. Составить алгоритм приготовления бисквитного теста  основным способом 

40. Составить инструкционную карту на изделия из заварного теста

41. Составить алгоритм приготовления слоеного теста

42. Составить таблицу «Недостатки приготовления слоеного теста»

43. Подготовить сообщения по теме:  «Слоеное тесто»

44. Составить алгоритм приготовления воздушно-орехового теста

45. Составить алгоритм приготовления миндального теста теста

46. Подготовить сообщение по теме: Новейшие технологии в украшениях из крема 
47 Подготовить сообщение  по теме: «Украшения из крема с помощью трубочки  с прямым  срезом».

48. Подготовить сообщение  по теме: «Украшения из крема с помощью трубочки  с зубчиками различной высоты»

49. Подготовить сообщение  по теме: «Украшения из крема с помощью трубочки  с клинообразным срезом»

50. Составить алгоритм приготовления желе, фруктовой рисовальной массы 

51 Подготовить сообщение по теме : «Украшения из помады»
52. Подготовить сообщение по теме «Приготовление пирожных.»

53. Составить технологические карточки на бисквитные пирожные.

54. Составить инструкционные  карты на  бисквитные пирожные.

55. Разработать калькуляционную карточку на песочное пирожное желейное.

56. Заполнить таблицу «Требования  к качеству готового пирожного песочного с белковым кремом
57. Заполнить таблицу «Требования  к качеству готового пирожного  «Эржи»

58. Разработать технологическую  карточку на пирожное  «Слойка», отделанная кремом

59. Составить инструкционную карточку на  приготовление слойки с кремом 

60. Разработать инструкционную карточку на пирожное «Кольцо заварное» с  кремом.

61. Разработать инструкционную карточку на пирожное «Трубочка с  кремом» из заварного полуфабриката»
62. Составить отчет по приготовлению булочки со сливками 

63. Разработать технологическую карточку  на пирожное «Воздушное  с кремом».

64. Разработать инструкционную карту на пирожное  «Диош»..

65. Подготовить сообщение по теме: «Пирожные крошковые.»

66. Разработать инструкционную карту на пирожное  «Картошка обсыпная».
67. Подготовить сообщение по теме: «Приготовление тортов.»

68. Разработать рецептуру  на любимый бисквитный торт семьи.

69. Разработать  оформление торта «Хлеб-соль»

70. Составить алгоритм приготовления торта « бисквитно-кремовый»

71. Составить технологическую карточку на приготовление торта «Сказка»»

72.Подготовить сообщение по теме: «Слоеные торты.»

73. Подготовить сообщение по теме: «Миндальные  торты.»

74. Подготовить сообщение по теме: «Белковые  торты.»

75. Подготовить сообщение по теме:  «Фирменные кондитерские изделия.»

76. Подготовить сообщение по теме:  «Фирменные торты.»

77. Составить инструкционную карточку по теме Приготовление торта «Ленинградский»

78. Подготовить сообщение по теме: «Хранение и доставка кондитерских изделий.»

79. Подготовить сообщение по теме: «Восточные сладости»

80. Подготовить сообщение по теме Контроль качества

81. Подготовить сообщение по теме Проверка готовых изделий

82. Заполнить таблицу : «Анализ на нормы вложения  кулинарных и кондитерских изделий»

83. Подготовить сообщение  : «Оценка изделий»

84.Заполнить таблицу  : «Кулинарная оценка изделий»
	84
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	Производственная практика  итоговая по модулю 

Виды работ: 

1. Приготовление хлебобулочных изделий. Приготовление булочки сдобной
2. Приготовление хлебобулочных, мучных изделий. Приготовление булочки слоеной
3. Приготовление хлебобулочных, мучных изделий .Приготовление кекса «Российский»

4. Приготовление хлебобулочных, мучных изделий .Приготовление ромовой бабы

5. Приготовление хлебобулочных, мучных изделий .Приготовление сочней с творогом

6. Приготовление кондитерских изделий. Приготовление кекса творожного из масляного бисквита

7. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление печенья воздушного «Меренги»

8. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление языков слоеных

9. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление пирожного бисквитного фруктово-желейного 

10. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Ленинградский»

11. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Наполеон»

12. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление  пирожного «Муфточка» с белковым кремом

13. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление воздушного пирожного «Лада»

14. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление крошковых пирожных
15 . Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Хлеб-соль»

16. Приготовление кондитерских изделий. Приготовление белкового торта «Полет»

17. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Киевский»

18. Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Птичье молоко»
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	Всего
	516
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1.Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы профессионального модуля имеются:
-  Кабинет «Технология кондитерского производства»
Лаборатория:   Учебно- кондитерский  цех; 

Залы:

библиотека

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета « Технология кондитерского производства»: 

  1. Классная доска;

  2. Рабочий стол преподавателя; 

  3. Стул; 

  4. Стулья (скамейки) для обучающихся;

  5. Компьютер преподавателя. 
Технические средства обучения: 

- проектор;

- экран для проектора;

- плакаты по темам  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Оборудование лаборатории:   Учебно- кондитерский цех:

   1. Электрическая плита 

   2. Холодильное оборудование 

   3. Жарочный шкаф  
   4. Электромясорубка 
   5. Тестомес
  6 . Производственные столы

   7.  Инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления хлебобулочных изделий, мучных кондитерских изделий.

   8.  Комплект личного технологического инструмента мастера 

   9.  Комплект  контрольно-измерительного инструмента

   10.  Инструкционные карты (для изучения в процессе производственного  обучения трудовых  приемов, операций и видов работ)

 11.  Технологические  (инструкционно-технологические) карты для  выполнения (простых и сложных) 
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Бутейкис Н.Г. и др. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Издательство «Академия», Москва 2010
 2. Барановский В.А. ,  Бутейкис Н.Г. и др. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Издательство «Академия», Москва 2010Перетятко Т.И. Кондитер, Издательство 4-е, дпо. И перераб. –Росто н/Д: изд-во «Феникс», 2012.

3.Производственное обучение профессии «Кондитер ». Часть 1. Издательство «Академия», Москва 2012
4.Производственное обучение профессии «Кондитер» Часть 2. Издательство «Академия», Москва 2012
- Дополнительные источники:
- Татарская Л.Л. и др. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Издательство «Академия», Москва

- Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. Издательство «Академия», Москва

3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса

 Педагогические  (инженерно-педагогические) кадры, обеспечивающие обучение по междисциплинарному курсу (курсам) имеют среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).
Педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой имеют

 среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).

Мастера: квалификация на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
Основной целью оценки теоретического и практического курса профессионального модуля является оценка умений и знаний.

Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

- контроль знаний обучающихся проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на лабораторных, практических занятиях,  по результатам самостоятельной работы обучающихся. Промежуточная аттестация обучающихся по междисциплинарному курсу проводится в форме  дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет проводится в виде теста.  

По окончании изучения модуля проводится экзамен (квалификационный).
	Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)

	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Проверяет  органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определяет их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным  изделиям;

выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных изделий;

оценивает качество готовых изделий;

знает ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных изделий;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   хлебобулочных изделий;

правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных изделий;

правила поведения бракеража;

способы отделки и варианты оформления хлебобулочных  изделий;

правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных  изделий;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Устный опрос

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Проверяет  органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

оценивает качество готовых изделий;

знает  ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству  мучных и кондитерских изделий;

знает правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   мучных и кондитерских изделий;

знает  правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

знает последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении  мучных и кондитерских изделий;

правила поведения бракеража;

знает способы отделки и варианты оформления мучных и кондитерских изделий;

знает правила хранения и требования к качеству мучных и кондитерских изделий;

знает виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Тестирование, устный опрос. Практические занятия, выполнение индивидуальных заданий.

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки..
	Проверяет органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определяет их соответствие технологическим требованиям к простым мучным и кондитерским изделиям;

выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления мучных и кондитерских изделий;

использует различные технологии приготовления и оформления мучных и кондитерских изделий; 

оценивает качество готовых изделий;

знает ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству  мучных и кондитерских изделий;

знает правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  мучных и кондитерских изделий;

знает правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

знает последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении  мучных и кондитерских изделий; правила поведения бракеража;

знает способы отделки и варианты оформления мучных и кондитерских изделий; знает правила хранения и требования к качеству  мучных и кондитерских изделий; знает виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Практические занятия, выполнение индивидуальных заданий, тестирование, устный опрос


	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	Использует различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

оценивает качество готовых изделий;

знает способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

знает правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; знает виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Практические занятия, выполнение индивидуальных заданий. Тестирование, устный опрос



	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления  кондитерских изделий; использует различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий;  оценивает качество готовых изделий;

знает правила поведения бракеража; знает способы отделки и варианты оформления кондитерских изделий; правила хранения и требования к качеству кондитерских изделий;

знает виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Практические занятия, выполнение индивидуальных заданий. Тестирование, устный опрос



	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Выбирает производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использует различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; оценивает качество готовых изделий;

знает правила поведения бракеража;

знает способы отделки и варианты оформления кондитерских изделий; знает правила хранения и требования к качеству  кондитерских изделий; знает
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	Практические занятия, выполнение индивидуальных заданий. Тестирование, устный опрос




Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно
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