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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации программ:

· среднего профессионального образования по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (углубленной подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания, при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования, начального профессионального образования;

· дополнительного профессионального образования (переподготовка и повышение квалификации) по профессиям и специальностям по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания, входящей в состав укрупненной группы профессий и специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования, начального профессионального образования. Опыт работы не требуется.

· профессиональной подготовки по профессиям рабочих: 
· 12901 Кондитер;
· 16472 Пекарь;
· 16476 Пекарь-мастер.
1.2. 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:

· разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

· организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

· приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;

· оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· контроля качества и безопасности готовой продукции;

· организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

· изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;

· оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;

· принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

· выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

· определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

· применять коммуникативные умения;

· выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

· выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

· определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
знать:

· ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

· отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;

· технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

· требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 570 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 462 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 308 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 154 часа;

учебной и производственной практики – 108 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности:  Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3.
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4.
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6 
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. 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
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1-4.4
	Раздел 1. Технологический процесс приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	534
	308
	142
	154
	72
	-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	570
	308
	142
	154
	72
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ 04.  Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	534
	

	МДК.04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	308
	

	Тема 1.1. Основы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	1
	Введение. Определение целей, предмета и задач профессионального модуля.
	34
	

	
	2
	Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	
	Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	3
	Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	
	Методы приготовления сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	
	Температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных изделий;
	
	

	
	
	Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	4
	Ассортимент сложных хлебобулочных изделий;
	
	2


	
	5
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	6
	Актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных изделий.
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Расчет рецептуры теста для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	
	

	
	Лабораторная работа 
	6
	

	
	1
	Определение хлебопекарных свойств пшеничной муки по пробной выпечке.
	
	

	Тема 1.2. Технологический процесс приготовления сложных хлебобулочных изделий
	Содержание 
	24
	

	
	1
	Технология приготовления сложных хлебобулочных изделий с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
	
	2

	
	
	Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных изделий;
	
	2

	
	2
	Организация производства в тестоприготовительном и пекарном отделениях предприятия;
	
	

	
	3
	Отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;
	
	2

	
	
	Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
	
	3

	
	4
	Требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных изделий;
	
	3

	
	5
	Дефекты и болезни хлебобулочных изделий;
	
	3

	
	Практические занятия
	20
	

	
	1
	Расчет производственной рецептуры для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
	
	

	
	2
	Разработка фирменных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
	
	

	
	3
	Расчет физико-химических показателей качества фирменных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
	
	

	
	4
	Оформление нормативной документации фирменных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
	
	


	
	Лабораторная работа 
	34
	

	
	1
	Приготовление теста из пшеничной муки различными способами;
	
	

	
	
	Определение показателей качества полуфабрикатов и готовой продукции;
	
	

	
	2
	Приготовление теста из ржаной муки и изделий из него;
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества и безопасности готовой продукции;
	
	

	
	3
	Приготовление сдобного дрожжевого теста и сложных изделий из него;
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества и безопасности готовой продукции;
	
	

	
	4
	Приготовление слоеного дрожжевого теста и сложных изделий из него;
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества и безопасности готовой продукции;
	
	

	
	5
	Приготовление праздничного хлеба;
	
	

	
	
	Определение органолептических показателей качества и безопасности готовой продукции;
	
	

	
	
	Оформление сложных хлебобулочных изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
	
	

	
	6
	Анализ качества дефектных хлебобулочных изделий.
	
	

	Тема 1.3. Основы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов
	Содержание
	32
	

	
	1.
	Сложные отделочные полуфабрикаты, их виды, актуальные направления в их приготовлении. 
	
	2

	
	2.
	Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления полуфабрикатов, правила их выбора в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению
	
	2

	
	3.
	Методы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов
	
	2

	
	4.
	Виды технологического оборудования и инвентаря, используемых при  приготовлении полуфабрикатов и правила их безопасного использования.
	
	2

	
	5.
	Технологический процесс приготовления кремов  сливочных «Шарлотт», «Гляссе» и их производных,  из сыра 
	
	3

	
	6.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабрикатов.
	
	3

	
	7.
	Технологический процесс приготовления кремов  на крахмале (Флорентин), из сыра
	
	3


	
	8.
	Техника оформления изделий кремами сливочными.
	
	3

	
	9.
	Технологический процесс приготовления кремов  белковых  на агаре, «Суфле», «Зефир».
	
	3

	
	10.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабрикатов.
	
	3

	
	11.
	Техника оформления изделий кремами белковыми
	
	3

	
	12.
	Использование готовых смесей и наполнителей промышленного изготовления для приготовления кремов
	
	3

	
	13.
	Приготовление рисовальной королевской глазури (айсинга), техника отделки ею готовых изделий.
	
	3

	
	14
	Технология приготовления мастики и марципана. Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабрикатов.
	
	3

	
	15.
	Техника сбора готовых изделий из мастики и марципана в композиции. 
	
	3

	
	16.
	Технологический процесс приготовления карамели и украшений из нее. 
	
	3

	
	17.
	Техника сбора готовых изделий из карамели в композиции.
	
	3

	
	18.
	Шоколад и шоколадная глазурь, их характеристика, подготовка к использованию. Имитаторы шоколадной глазури. 
	
	3

	
	19.
	Методы изготовления украшений из них. Техника сбора готовых изделий из шоколада в композиции.
	
	3

	
	20.
	Технологический процесс приготовления ганаша и гляссажа. Техника оформления ими изделий.
	
	3

	
	21.
	Виды и характеристика современных  готовых глазурей, гелей, помад. Способы оформления изделий ими.
	
	3

	
	Лабораторные работы
	14
	

	
	1.
	Приготовление кремов сливочных и изготовление украшений из них 
	
	

	
	2.
	Лепка украшений из мастики и/или марципана
	
	

	
	3.
	Украшение изделий айсингом
	
	

	
	4.
	Украшение изделий шоколадной глазурью
	
	

	
	Практические занятия 
	14
	

	
	1.
	Изучение способов отделки изделий кремами сливочными
	
	

	
	2.
	Изучение способов отделки изделий кремами белковыми
	
	


	
	3. 
	Изучение способов отделки изделий кремами из сливок
	
	

	
	4.
	Изучение ассортимента готовых смесей для приготовления кремов
	
	

	
	5.
	Изучение ассортимента наполнителей промышленного изготовления для приготовления кремов
	
	

	
	6.
	Изучение ассортимента готовых глазурей, гелей, помад для отделки поверхности изделий
	
	

	
	7. 
	Расчет энергетической и пищевой ценности кондитерских отделочных полуфабрикатов
	
	

	Тема 1.4. Технологический процесс приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	Содержание
	44

	

	
	1.
	Сложные мучные кондитерские изделия, их характеристика. 
	
	2

	
	2.
	Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, используемых для приготовления полуфабрикатов, правила их выбора в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению
	
	2

	
	3.
	Виды выпеченных полуфабрикатов, используемых для приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	
	2

	
	4.
	Виды технологического оборудования и инвентаря, используемых при  приготовлении выпеченных полуфабрикатов и правила их безопасного использования
	
	2

	
	5.
	Технологический процесс приготовления воздушных полуфабрикатов (с мукой и без муки, с орехами).
	
	3

	
	6.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабрикатов.
	
	3

	
	7.
	Изделия из воздушного полуфабриката: печенье  Меренги, Даккуаз ореховый и миндальный.
	
	3

	
	8.
	Технологический процесс приготовления миндально-орехового полуфабриката.
	
	3

	
	9.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабриката.
	
	3

	
	10.
	Изделия из миндального полуфабриката: печенье Миндальное, торты
	
	3

	
	11.
	Технологический процесс приготовления сахарного полуфабриката. 
	
	3

	
	12.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабриката. 
	
	3


	
	13.
	Изделия из сахарного полуфабриката: трубочки и цилиндрики сахарные.
	
	3

	
	14.
	Технологический процесс приготовления бисквитных полуфабрикатов орехового, шоколадно-миндального, масляного, Стефания (на сметане) 
	
	3

	
	15.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабриката
	
	3

	
	16.
	Технологический процесс приготовления медовых полуфабрикатов
	
	3

	
	17.
	Виды и возможные причины брака, требования к качеству полуфабрикатов. 
	
	3

	
	18.
	Изделия из медового полуфабриката: пирожные и торт Медовый
	
	3

	
	19.
	Характеристика тортов, их виды, масса, форма, способы оформления, требования к оформлению. 
	
	3

	
	20.
	Санитарный режим при приготовлении тортов.
	
	3

	
	21.
	Виды технологического оборудования и инвентаря, используемых при  приготовлении тортов и правила их безопасного использования.
	
	2

	
	22.
	Органолептические способы определения качества праздничных тортов.
	
	3

	
	23.
	Способы упаковки тортов. 
	
	3

	
	24.
	Требования к безопасности хранения и транспортировке тортов.
	
	3

	
	Лабораторные работы
	18


	

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов для тортов
	
	

	
	2.
	Приготовление тортов на основе бисквитных полуфабрикатов
	
	

	
	3.
	Приготовление тортов на основе песочного и воздушного полуфабрикатов
	
	

	
	Практические занятия
	12
	

	
	1.
	Изучение ассортимента тематических тортов на основе бисквитных полуфабрикатов (Свадебный, К юбилею, Детский, Хлеб-соль, С Днем рождения)
	
	

	
	2.
	Изучение ассортимента тортов фигурных, многоярусных, необычной формы
	
	

	
	3.
	Изучение ассортимента праздничных тортов с использованием воздушного, миндального, слоеного, песочного и других выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	4.
	Расчет рецептуры на изделия без учета потерь при производстве
	
	


	
	5.
	Расчет рецептуры на изделия с учетом потерь при производстве
	
	

	
	6.
	Расчет энергетической и пищевой ценности мучных кондитерских изделий
	
	

	Тема 1.5. Технологический процесс приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.
	Содержание
	32
	

	
	1.
	Виды мелкоштучных кондитерских изделий (пирожные, печенье, конфеты), их характеристика, 
	
	3

	
	2.
	Основные критерии оценки качества мелкоштучных кондитерских изделий, примерные нормы выхода готовых изделий.
	
	3

	
	3.
	Требования к оформлению мелкоштучных кондитерских изделий
	
	3

	
	4.
	Виды технологического оборудования и инвентаря, используемых при  приготовлении полуфабрикатов и правила их безопасного использования.
	
	2

	
	5.
	Технологический процесс приготовления пирожных нарезных. Техника их оформления.
	
	3

	
	6.
	Технологический процесс приготовления пирожных из штучно-выпеченного полуфабриката. Техника их оформления.
	
	3

	
	7.
	Технологический процесс приготовления  десертных пирожных (пти-фуров). Особенности их оформления
	
	3

	
	8.
	Технологический процесс приготовления сложных видов сдобного печенья, техника их оформления.
	
	3

	
	9.
	Технологический процесс приготовления конфет ручным способом, техника их оформления.
	
	3

	
	10.
	Технология приготовления начинок для конфет. 
	
	3

	
	11.
	Виды и возможные  виды брака конфет.
	
	3

	
	12.
	Санитарный режим при приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий. 
	
	3

	
	13.
	Способы упаковки мелкоштучных кондитерских изделий.
	
	3

	
	14.
	Требования к безопасности хранения и транспортировке мелкоштучных кондитерских изделий
	
	3

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов для пирожных
	
	

	
	2.
	Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	
	


	
	Практические занятия
	8
	

	
	1.
	Изучение ассортимента и технологии приготовления пирожных (корзиночек, макарон ванильных и апельсиновых, пирожных бисквитных Опера, Трюфель, наборов десертных пирожных, миниатюрных пирожных - птифуров, и т.д.) 
	
	

	
	2.
	Изучение ассортимента и технологии приготовления печенья из различных видов теста с отделкой
	
	

	
	3.
	Изучение ассортимента и технологии приготовления конфет ручной работы
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 4. 
	154
	

	Составление таблицы «Влияние сырья на качество теста и готовых изделий»
	
	

	Составление схемы «Классификация и ассортимент сложных хлебобулочных изделий»
	
	

	Составление  таблицы «Технологическое оборудование и инвентарь, используемые при приготовлении сложных холодных и горячих десертов»
	
	

	Разработка презентации «Технологическое оборудование для приготовления сложных хлебобулочных изделий»
	
	

	Составление алгоритма «Правила приготовления дрожжевого слоеного теста»
	
	

	Составление таблицы «Способы приготовления сдобного дрожжевого теста»
	
	

	Разработка презентации «Фигурная мелкоштучная сдоба и праздничный хлеб»
	
	

	Разработка презентации «Актуальные направления в приготовлении сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба»
	
	

	Составление таблицы «Виды отделки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба»
	
	

	Составление мероприятий по безопасности хранения и реализации сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба на предприятиях ОП
	
	

	Изучение ассортимента национальных сортов хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	
	

	Подготовка к лабораторным и практическим занятиям. Составление схем технологического процесса приготовления сложных хлебобулочных изделий
	
	

	Составление  таблицы «Характеристика отделочных полуфабрикатов для отделки пирожных и тортов»
	
	

	Составление схемы технологического процесса приготовления кремов «Шарлотт», «Гляссе».
	
	

	Составление схемы технологического процесса приготовления кремов «Суфле», «Зефир»
	
	

	Способы минимизации отходов при приготовлении и оформлении пирожных и тортов
	
	

	Составление схемы технологического процесса приготовления воздушных полуфабрикатов.
	
	

	Составление схемы технологического процесса приготовления миндально-ореховых полуфабрикатов
	
	

	Составление схемы технологического процесса приготовления медового полуфабриката
	
	


	Составление схемы технологического процесса приготовления бисквитных полуфабрикатов
	
	

	Составление таблицы «Процессы, происходящие в мучных кондитерских изделиях при хранении»
	
	

	Составление схемы технологического процесса приготовления тортов
	
	

	Составление мероприятий по безопасности хранения и реализации сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов на предприятиях ОП
	
	

	Составление схемы приготовления нарезного бисквитного пирожного
	
	

	Составление схемы приготовления нарезного заварного пирожного Константиновского
	
	

	Составление схемы приготовления заварного пирожного Лебедь
	
	

	Составление схемы приготовления песочного пирожного Корзиночка 
	
	

	Составление таблицы «Состав мелких десертных пирожных»
	
	

	Составление схемы приготовления бисквитного пирожного Опера
	
	

	Составление схемы приготовления шоколадных конфет
	
	

	Составление схемы приготовления сложных видов сдобного печенья 
	
	

	Выполнение отчета по лабораторным работам в виде электронных презентаций
	
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	
	

	Хлебопекарные свойства пшеничной муки
	
	

	Отличительные особенности хлебопекарных свойств ржаной муки
	
	

	Способы приготовления теста из пшеничной муки на хлебозаводах и в мини-пекарнях
	
	

	Актуальные направления в расширении ассортимента сложных хлебобулочных изделий
	
	

	Влияние сырья на технологический процесс приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	
	

	Способы приготовления хлебобулочных изделий из дефектной муки
	
	

	Составление словаря названий отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий, в том числе в электронном виде
	
	

	Изучение ассортимента и товароведной характеристики готовых отделочных полуфабрикатов (мастик, глазурей, гелей, фондов, помадок, фруктовых наполнителей и др), используемых на предприятиях г. Пензы
	
	

	Выполнение творческих заданий по теме (создание электронных презентаций, слайд-фильмов, рефератов)
	
	

	Подготовка к лабораторным занятиям. Составление схем технологического процесса приготовления различных видов теста и изделий
	
	

	Актуальные направления в приготовлении и отделке тортов и пирожных
	
	

	Изучение ассортимента сложных кондитерских изделий, выпускаемых предприятиями г. Пензы
	
	

	Выполнение эскиза праздничного торта
	
	

	История происхождения легендарных тортов (Прага, Наполеон, Захер, Птичье молоко и др)
	
	

	Современные направления оформления свадебных тортов
	
	


	Выполнение творческих заданий по теме (создание электронных презентаций, слайд-фильмов, рефератов)
	
	

	Подготовка к лабораторным занятиям. Составление схемы технологического процесса приготовления теста и изделий
	
	

	Выполнение отчета по лабораторным работам в виде электронных презентаций
	
	

	Составление словаря названий выпеченных полуфабрикатов и кондитерских изделий, в том числе в электронном виде
	
	

	Изучение ассортимента пирожных, выпускаемых предприятиями г. Пензы
	
	

	Изучение ассортимента сложного сдобного печенья, выпускаемого предприятиями г. Пензы
	
	

	Изучение ассортимента конфет ручной работы, выпускаемых предприятиями г. Пензы
	
	

	Изучение способов подачи мелкоштучных кондитерских изделий
	
	

	История конфет
	
	

	Что такое пти-фуры?
	
	

	Выполнение эскиза  десертного пирожного
	
	

	Выполнение эскиза  десерта с оформлением из сложных отделочных полуфабрикатов
	
	

	Выполнение творческих заданий по теме (создание электронных презентаций, слайд-фильмов, рефератов)
	
	

	Подготовка к лабораторным занятиям. Составление схемы технологического процесса приготовления теста и изделий
	
	

	Выполнение отчета по лабораторным работам в виде электронных презентаций
	
	

	Учебная практика 

Виды работ
	72
	

	Организация рабочего места, подбор инструментов, инвентаря
	
	

	Технологический процесс подготовки сырья, оценка качества подготовленного сырья, соблюдение норм выхода
	
	

	Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий в соответствии с нормативно-технической документацией (далее – НТД) с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
	
	

	Оценка качества приготовленных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий по органолептическим показателям
	
	

	Оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
	
	


	Соблюдение правил техники безопасности при использовании производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
	
	

	Производственная практика 

Виды работ
	36
	

	Организация рабочего места с последовательным выполнением всех операций технологического процесса 
	
	

	Работа со сборником рецептур 
	
	

	Расчет рецептур сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
	
	

	Совершенствование навыков по приготовлению сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий в соответствии НТД с использованием  различных технологий, в рамках заданного времени с соблюдением норм выхода, экономного расходования сырья, электроэнергии
	
	

	Организация соблюдения требований к безопасности хранения приготовленных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
	
	

	Соблюдение температурного режима хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий, оценка качества по органолептическим показателям
	
	

	Всего
	
	


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).
4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кондитерского производства; учебного кондитерского цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кондитерского производства:
· рабочее место преподавателя;

· посадочные места по количеству обучающихся;

· учебная доска;
· пособия на печатной основе (плакаты, таблицы, дидактические материалы, альбомы, фотографии и т.д.);

· муляжи (хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий);

·  экранно-звуковые средства обучения  (кинофильмы и кинофрагменты, учебные видеофильмы, средства обучения на электронных носителях – слайд-фильмы, мультимедийные презентации);

· методическая литература для преподавателя и обучающихся.

Технические средства обучения:
· аппаратура для предъявления информации, заложенной в экранно-звуковых средствах обучения;

· средства новых информационных технологий (СНИТ): ноутбук с лицензионным программным обеспечением, пакеты прикладных программ;

· мультимедийный проектор;

· интерактивная доска.
Оборудование учебного кондитерского цеха:

· рабочие места по количеству обучающихся;

· пекарский шкаф;
· расстоечный шкаф;
· машина взбивальная (миксер);
· машина тестомесильная;
· плиты электрические;

· электроплита - блинница.

· печь для выпечки пиццы;

· микроволновая печь;

· пароконвектомат;

· машина овощерезательная;

· универсальные приводы общего назначения;

· фритюрница;

· мясорубка;

· холодильное оборудование;

· весы настольные циферблатные (электронные);

· ванна производственная (моечная); 

· раковина для мытья рук;

Инструмент, приспособления, инвентарь: 

· кастрюли разной емкости (комплект);

· доска разделочная маркированная;

· противни, листы для выпечки;

· посуда для сырья, полуфабрикатов (комплект);

· формы различной формы для выпечки;

· набор сит металлических с разными размерами отверстий;

· сотейник;
· сковороды;

· посуда лабораторная (комплект);

· венчики;

· дуршлаг;

· лопатки;

· набор кондитерских трубочек; 

· мешки кондитерские;

· гребенка кондитерская;
· ножи  маркированные (комплект);

· ножницы;

· блюда круглые, овальные;

· набор фигурных выемок для печенья, пряников;

· дисковый нож;
· скалки деревянные и металлические;

· столовые приборы;

· тарелки (столовые мелкие,  десертная мелкая, пирожковая, закусочная); 
· бак для пищевых отходов.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно после изучения междисциплинарного курса и прохождения обучающимися учебной практики.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

1. Кондитерского цеха: 

Оборудование:

· производственные столы;

· универсальный привод;

· просеивать;

· тестомесильная машина;

· тестораскаточная машина;

· взбивальная машина;

· холодильное оборудование;

· пекарские шкафы

Инструмент, оснащение, приспособления:

· кастрюли разной емкости (комплект);

· доска разделочная маркированная;

· противни, листы для выпечки;

· посуда для сырья, полуфабрикатов (комплект);

· формы различной формы для выпечки;

· набор сит металлических с разными размерами отверстий;

· сотейник;
· сковороды;

· посуда лабораторная (комплект);

· венчики;
· набор сит с различными деаметрами ячеек;
· дуршлаг;

· лопатки;

· набор кондитерских трубочек; 

· мешки кондитерские;
· гребенка кондитерская;
· ножи  маркированные (комплект);

· ножницы;

· блюда круглые, овальные;

· набор фигурных выемок для печенья, пряников;

· дисковый нож;
· скалки деревянные и металлические;

· столовые приборы;

· тарелки (столовые мелкие,  десертная мелкая, пирожковая, закусочная); 
· бак для пищевых отходов.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Рецептуры на пирожные, торты, кексы, рулеты. Части 1,2,3. М., «Пищевая промышленность». 1978 г.,1979 г.
2. Рецептуры на восточные сладости. М., «Легкая и пищевая промышленность», 1984г.
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: ПрофиКС, 2010. – 776 с.

4. В.И. Бодрягин, Г.С. Фонарева, В.Т. Лапшина. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. М., «Легкая промышленность и бытовое обслуживание», 1999 г. – 622 с.
5. Н.Г. Бутейкис. «Технология приготовления мучных кондитерских изделий»: учебник НПО.- М., «Академия», 2010г. – 304 с.
6. Л.С.Кузнецова, М.Ю.Сиданова. «Технология приготовления мучных кондитерских изделий»: учебник СПО.- М., «Академия», 2008г.- 320 с.
7. Н.Н. Маслов, Н.В. Зацепина, Н.И. Соколова «Производство восточных сладостей».  М., «Пищевая промышленность».: учебное пособие - 1970 г.- 176 с.
8. Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства. Сырье и материалы: учебник НПО.- М.:«Академия», 2008 г. – 288 с.
9. П.С. Мархель, ЮЛ. Гопенштейн, СВ. Смелов «Производство пирожных и тортов».  М., «Пищевая промышленность» 1975 г.
10. Е.И.Соколова, С.В.Ермилова. «Современное сырье для кондитерского производства». М., «Академия», 2008 г. - 
11. Л.Л.Татарская, Н.А.Анфимова «Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров». М., «Академия», 2008 г. -112с.
12. Г.В.Ткачева, Ф.Б. Юдина, Н.М.Гурбо и др. Технология приготовления пролукции общественного питания.: учебное пособие НПО.- М.: Академкнига, 2005. – 192 с.
13. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий.: учебник НПО.- М.: «Академия», 2008г. – 448 с. 
       Дополнительные источники:
1. А.Н. Андреев, С. А. Мачихин «Производство сдобных булочных изделий». - М.«Агропромиздат»  1990 г. – 190 с.

2. Г.Г.Дубцов, М.Ю.Сиданова, Л.С.Кузнецова «Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции». М., «Высшая школа» и  «Мастерство», 2001г. – 240 с.
3. Н.И. Ковалев «Энциклопедия гурмана». -  С-П., «Фламинго», 1996 г.- 480 с.

4. Л.П. Ляховская «Секреты домашнего кондитера». М., «МСП», 1999 г. – 264 с.

5. Л.П. Ляховская «Энциклопедия православной обрядо​вой кухни». С-П., «Интерласт», 1994г. -610 с.

6. Р.П. Кенгис «Домашнее приготовление тортов, пирож​ных, печенья, пряников, пирогов». М., «Колос», 1993 г. – 239 с.

7. В.В. Похлебкин «Национальные кухни наших народов». М., «Агропромиздат», 1990 г. – 605 с.

8. Химический состав российских продуктов питания. –М.: ДеЛи принт, 2002. – 236 с.

9. Голубев В.Н., Могильный М.П., Шлёнская Т.В. Справочник работника общественного питания. –М.: ДеЛи принт, 2002. – 590 с.

10.  Журналы: «Питание и общество», «Кондитерское производство», «Вы и Ваш ресторан», «Ресторанный бизнес», «Школа Гастронома. Коллекция рецептов», «Вкусные рецепты», «Лиза. Приятного аппетита», «Готовим вкусно!», «Еда», «Вкус жизни».

Интернет-ресурсы:
1. Русский национальный ресурс: URL: http://supercook.ru/
2. Свободная энциклопедия. URL: http://ru.wikipedia.org/wiki/
3. Энциклопедия шоколада. URL: http://www.kuking.net/10_251.htm
4. Кондитерское оборудование. http://www.mktneva.ru/
5. Декорация кондитерских изделий. http://www.youtube.com/watch?v=9lpP9b-ZhRk
6. Вкусный блог. URL:  http://www.vkusnyblog.ru/smak/category/vypechka
7. Кулинарный портал. [Интернет-ресурс]: URL: http://kuking.net;
8. Способы приготовления дрожжевого теста. Практическая работа 1 URL: [Интернет-ресурс]:http://fcior.edu.ru/card/18459/sposoby-prigotovleniya-drozhzhevogo-testa-prakticheskaya-rabota-1.html

9. Торты. Фото. http://yandex.ru/yandsearch?text
10. Пирожные. Фото. http://yandex.ru/yandsearch?text
11. Пироги. Фото. http://images.yandex.ru/yandsearch?text
12. Булочки. Фото. http://images.yandex.ru/yandsearch?text
13. Мастер-класс. Булочки. http://blog.kp.ua/users/babypusya/post142166390/
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Профессиональный модуль должен быть обеспечен учебно-методической документацией. Занятия теоретического цикла носят практико-ориентированный характер и проводятся в учебном кабинете технологии кулинарного производства. В преподавании используются лекционно-семинарские формы проведения занятий, рейтинговая технология оценки знаний обучающихся, информационно-коммуникационные технологии, кейс-технологии, игровые технологии. 
При изучении профессионального модуля с обучающимися проводятся консультации. Они могут проводиться как со всей группой и, так и индивидуально.  

Внеаудиторная работа обучающихся должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Во время самостоятельной подготовки, обучающиеся, должны быть обеспечены  доступом к сети Интернет.

При реализации профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика (производственное обучение) и производственная практика. Цели, задачи и формы отчетности определяются  по каждому виду практики.

Учебная практика (производственное обучение)  осуществляется в несколько этапов и предусматривает обучение  в учебном кондитерском цехе, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебную практику рекомендуется проводить при делении группы на подгруппы, что способствует индивидуализации и повышения качества  обучения. 
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которая проводится в организациях, направление деятельности которых соответствуют профилю модуля. Обучающиеся  направляются на производственную практику только после изучения ими соответствующих разделов междисциплинарного курса  и при освоении    безопасного выполнения всех видов работ,  предусмотренных  программой   учебной практики. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

При освоении данного модуля должны изучаться следующие дисциплины:

· Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве;

· Физиология питания;

· Организация, хранение и контроль запасов и сырья.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу:  


наличие высшего образования, соответствующего профилю модуля  и профессии, иметь опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; проходить стажировку в профильных организациях  не реже 1-го раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

инженерно-педагогический состав: 


дипломированные специалисты - преподаватели междисциплинарных курсов, а также преподаватели общепрофессиональных дисциплин, имеющих опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

(вида профессиональной деятельности) 

	Результаты 

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

	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	Рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	Самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соблюдение правил техники безопасности при приготовлении сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	Самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с требованиями нормативной документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике

	
	Выполнение норм времени и выхода при приготовлении сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с требованиями нормативной документацией
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.2;

· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соответствие контрольному образцу изготовленных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.2;

· наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на производственной практике

	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	Рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике 

	
	Самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соблюдение правил техники безопасности при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов в соответствии с требованиями нормативной  документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Выполнение норм времени и выхода сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов в соответствии с требованиями нормативной  документацией
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.4;

· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соответствие контрольному образцу изготовленных сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.4;

· наблюдение и оценка    выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на производственной практике

	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	Рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике 

	
	Самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соблюдение правил техники безопасности при приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий в соответствии с требованиями нормативной  документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Выполнение норм времени и выхода мелкоштучных кондитерских изделий в соответствии с требованиями нормативной  документацией
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.5;

· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соответствие контрольному образцу изготовленных мелкоштучных кондитерских изделий
	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых мелкоштучных кондитерских изделий по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.5;

· наблюдение и оценка    выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на производственной практике

	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении
	Рациональная организация рабочего места в соответствии с требованиями нормативной документации 
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике 

	
	Самостоятельный и правильный  выбор соответствующего производственного инвентаря и оборудования
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соблюдение правил техники безопасности при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов и использовании их в оформлении
	· наблюдение и оценка     выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Самостоятельное, точное и последовательное выполнение    приемов технологического процесса подготовки рыбы и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции в соответствии с требованиями нормативной  документации
	·  наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике;

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Выполнение норм времени и выхода сложных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями нормативной  документацией
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.3;

· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Соответствие контрольному образцу изготовленных сложных отделочных полуфабрикатов
	·  наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике 

	
	Самостоятельная оценка качества готовых приготовление сложных отделочных полуфабрикатов по органолептическим показателям в соответствии с требованиями нормативной документации
	· оценка выполнения  лабораторной работы по теме 4.3;

· наблюдение и оценка    выполнения работ на учебной практике;

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на производственной практике


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Участие в мероприятиях профессиональной направленности (конкурсах, олимпиадах, выставках, конференциях, сервисных обслуживаниях)
	· оценка портфолио, представленного обучающимся на квалификационном экзамене;

·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	
	Регулярное и полное выполнение заданий самостоятельной работы по модулю
	·  оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы в процессе освоения  модуля;

·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	Решение поставленных руководителем задач при выполнении  профессиональной деятельности в соответствии с  модулем
	· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике;

	
	Планирование предстоящей работы, в соответствии с целью и самостоятельный выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач
	· экспертное наблюдение и  оценка при выполнении работ на  производственной практике

	
	Экономное расходование сырья и электроэнергии
	· наблюдение и оценка деятельности  на лабораторных занятиях; 

· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на  производственной практике

	
	Добросовестное выполнение поручений руководителя
	· наблюдение и оценка на лабораторных занятиях; 

· наблюдение и оценка при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка при выполнении работ на  производственной практике;

	
	Самоконтроль за  выполнением работ определенных руководителем 
	· наблюдение и оценка  выполнения работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Строгое выполнение требований трудовой дисциплины
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Самостоятельность и правильность принятия решения в стандартной и нестандартной рабочей ситуации
	·  экспертная оценка принятого решения в рабочей ситуации на производственной практике 

	
	Самоанализ и оценка собственной деятельности и /или результатов своей работы, внесение корректив в процесс её выполнения в соответствии с поставленной руководителем профессиональной задачей
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

· экспертная оценка принятого решения при выполнении работ на  производственной практике

	
	Осуществление самоконтроля за качеством выполняемой работы
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

· экспертная оценка принятого решения при выполнении работ на  производственной практике

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Решение профессиональных задач  путем поиска необходимой информации
	·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	
	Используемая информация, отобрана на основе анализа  и оценки, позволяет эффективно решать профессиональные задачи и способствует профессиональному и личностному развитию
	· оценка отчетов о проделанной работе  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ, практических занятий;

· экспертная оценка отобранной информации для решения профессиональных задач в процессе освоения модуля

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

 
	Самостоятельное и эффективное использование библиотечных и Интернет-ресурсов в профессиональной деятельности
	· оценка  отчетов о проделанной работе  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ, практических занятий;

· экспертная оценка отобранной информации для решения профессиональных задач в процессе освоения модуля

	
	Применение информационно-коммуникационных технологий при изучении профессионального модуля
	· оценка отчетов о проделанной работе  при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ, практических занятий;

· экспертная оценка отобранной информации для решения профессиональных задач в процессе освоения модуля

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	Продуктивность взаимодействия в учебном коллективе, команде, бригаде
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Соблюдение норм делового общения во взаимодействии с коллегами, руководством, клиентами
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка выполнении работ на  производственной практике

	
	Готовность оказать помощь коллегам, команде, руководству
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Точное и своевременное выполнение поручений руководителя
	· наблюдение и оценка на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на  производственной практике;

	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
	Соблюдение норм делового общения во взаимодействии с членами команды
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ на  производственной практике

	
	Готовность оказать помощь членам команды
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике

	
	Осуществление контроля  качества выполняемой работы
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

· экспертная оценка принятого решения при выполнении работ на  производственной практике

	
	Анализ и оценка деятельности членов команды и/или внесение корректив в процесс выполнения заданий в соответствии с поставленной профессиональной задачей
	· составление отчетов о проделанной работе с самооценкой при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной и производственной практике;

· оценка принятого решения при выполнении лабораторных работ, практических занятий, работ на  учебной  практике;

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельность постановки задач профессионального и личностного развития и повышения квалификации
	·  экспертная оценка принятого решения в рабочей ситуации на производственной практике 

	
	Регулярное занятие самообразованием  способствующим профессиональному и личностному развитию
	· оценка портфолио, представленного обучающимся  на квалификационном экзамене;

 наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	Участие в мероприятиях профессиональной направленности (конкурсах, олимпиадах, выставках, конференциях, сервисных обслуживаниях)
	· оценка портфолио, представленного обучающимся  на квалификационном экзамене;

·  наблюдение и оценка за деятельностью обучающегося в процессе освоения  модуля

	
	Самостоятельность и правильность принятия решения в стандартной и нестандартной рабочей ситуации связанной с частой сменой технологий в профессиональной деятельности
	·  экспертная оценка принятого решения в рабочей ситуации на производственной практике 

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	Эффективное использование полученных профессиональных знаний, умений и навыков в соответствии с поставленными задачами руководителем при освоении профессионального модуля
	·  экспертное наблюдение и  оценка выполнения работ 

	
	Точное и своевременное выполнение поручений руководителя
	· наблюдение и оценка на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ на  производственной практике;

	
	Строгое выполнение требований трудовой дисциплины
	· наблюдение и оценка деятельности при выполнении работ на учебной практике; 

·  экспертное наблюдение и  оценка деятельности при выполнении работ на  производственной практике

	
	Продуктивность взаимодействия в команде
	· наблюдение и оценка деятельности на лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной практике; 

· экспертное наблюдение и  оценка  выполнения работ на  производственной практике
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