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1. Общая характеристика рабочей программы профессионального модуля
ПМ 05. "Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента"

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, укрупненная группа специальностей – 43.00.00 Сервис и туризм. В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.
Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действие
	Умения
	Знания

	Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,

весоизмерительных приборов.

	уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать

технологическое оборудование, производственный инвентарь,

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций

и регламентов.


	знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности,

производственной санитарии и личной гигиены в организациях

питания;

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации

технологического оборудования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 



	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	иметь практический опыт в:  -выборе, оценке качества, безопасности продуктов,

полуфабрикатов;

-приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов.

	 уметь:

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

-выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	знать:

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста,

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления,

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий, в том числе региональных.


	Раздел  2. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий


	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	иметь практический опыт в: подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного

производства. 

	уметь: выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	знать: методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста,

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления,

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий, в том числе региональных.


	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	иметь практический опыт в: приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных,

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных.


	уметь: выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	знать: методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста,

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий, в том числе региональных;
-правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов

промышленного производства.

	ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	иметь практический опыт в: порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

ведении расчетов с потребителями.
	уметь: хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к

безопасности.

	знать: 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов

промышленного производства;

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности

продуктов при приготовлении.

	

	ОК 01.

Выбирать способы

решения задач

профессиональной

деятельности,

применительно к

различным

контекстам.

ОК 02.

Осуществлять

поиск, анализ и

интерпретацию

информации,

необходимой для

выполнения задач

профессиональной

деятельности.

ОК 03.

Планировать и

реализовывать

собственное

профессиональное и личностное

развитие.

ОК 04.

Работать в

коллективе и

команде,

эффективно

взаимодействовать с коллегами,

руководством,

клиентами.
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах.  Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации  Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу.  Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в профессионально м и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; Составить план действия,  Определить необходимые ресурсы; Владеть актуальными методами работы в профессионально й и смежных сферах; Реализовать составленный план; Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

Номенклатура

информационных

источников

применяемых в

профессиональной

деятельности.
Приемы

структурирования

информации

Формат оформления

результатов поиска

информации.
Содержание

актуальной

нормативно-правовой

документации

Современная научная

и профессиональная

терминология

Возможные

траектории

профессионального

развития и

самообразования

	
	Планирование

информационного

поиска из широкого

набора  источников,

необходимого

для выполнения

профессиональных

задач;

Проведение анализа

полученной

информации,

выделяет в ней

главные аспекты;

Структурировать

отобранную

информацию в

соответствии с

параметрами

поиска;

Интерпретация

полученной

информации

в контексте

профессиональной

деятельности
	Определять задачи

поиска информации

Определять

необходимые

источники

информации

Планировать

процесс поиска

Структурировать

получаемую

информацию

Выделять наиболее

значимое в перечне

информации

Оценивать

практическую

значимость

результатов поиска

Оформлять

результаты поиска
	

	
	Использование

актуальной

нормативно-

правовой

документацию по

профессии

(специальности)

Применение

современной

научной

профессиональной

терминологии

Определение

траектории

профессионального

развития и

самообразования
	Определять

актуальность

нормативно-

правовой

документации в

профессиональной

деятельности

Выстраивать

траектории

профессионального

и личностного

развития
	

	
	Участие в деловом

общении для

эффективного

решения деловых

задач

Планирование

профессиональной

деятельность
	Организовывать

работу коллектива и

команды

Взаимодействовать

с коллегами,

руководством,

клиентами.
	Психология

коллектива

Психология личности

Основы проектной

деятельности

	ОК 05.

Осуществлять

устную и

письменную

коммуникацию на

государственном

языке с учетом

особенностей

социального и

культурного

контекста.

ОК 07.

Содействовать

сохранению

окружающей среды,

ресурсосбережению,

эффективно

действовать в

чрезвычайных ситуациях

ОК 09.

Использовать

информационные

технологии в

профессиональной

деятельности.

ОК 10.

Пользоваться

профессиональной

документацией на

государственном и

иностранном языке.
	Грамотно устно и

письменно излагать

свои мысли по

профессиональной

тематике на

государственном

языке.

Проявление

толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои

мысли на

государственном

языке

Оформлять

документы
	Особенности

социального и

культурного

контекста

Правила оформления

документов.

	
	Соблюдение правил

экологической

безопасности при

ведении

профессиональной

деятельности;

Обеспечивать

Ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять

направления

ресурсосбережения

в рамках

профессиональной деятельности по

профессии

(специальности)
	Правила

экологической

безопасности при

ведении

профессиональной

деятельности

Основные ресурсы

задействованные впрофессиональной

деятельности

Пути обеспечения

ресурсосбережения.

	
	Применение

средств

информатизации и

информационных

технологий для

реализации

профессиональной

деятельности
	Применять средства

информационных

технологий для

решения

профессиональных

задач

Использовать

современное

программное

обеспечение
	Современные

средства и устройства

информатизации

Порядок их

применения и

программное

обеспечение в

профессиональной

деятельности

	
	Применение в

профессиональной

деятельности

инструкций на

государственном и

иностранном языке. Ведение общения на

профессиональные

темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных

высказываний на известные темы

(профессиональные

и бытовые), понимать тексты на базовые

профессиональные темы участвовать в диалогах

на знакомые общие  и

профессиональные

темы строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной

деятельности кратко обосновывать и объяснить свои

действия (текущие и

планируемые)

писать простые

связные  сообщения

на знакомые или интересующие

профессиональные темы
	Правила построения

Простых и сложных

предложений

на профессиональные

темы основные

общеупотребительные

глаголы (бытовая

и профессиональная

лексика) лексический

минимум, относящийся

к описанию предметов,

средств  и процессов

профессиональной

деятельности

особенности

произношения

правила чтения текстов

профессиональной

направленности

	ОК 11.

Планировать


предпринимательскую деятельность в

профессиональной сфере.
	Определение

инвестиционную

привлекательность

коммерческих идей

в рамках

профессиональной

деятельности

Составлять бизнес

план
	Выявлять



достоинства и


недостатки



коммерческой идеи

Презентовать  идеи

открытия



собственного дела в

профессиональной

деятельности

	Основы

предпринимательской

деятельности

Основы финансовой

грамотности

Правила разработки

бизнес-планов

Порядок

выстраивания


1.2. Количество часов, на освоение программы профессионального модуля 

Всего часов 936 часов
Из них на освоение МДК 352 часа.
МДК.05.01 – 172 часа 
МДК.05.02 -   180 часов 
в том числе, самостоятельная работа  38 часов
на практики, в том числе учебную 144 часов   и производственную 432 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

	Коды 

профессиональных общих компетенций 
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Суммарный объем нагрузки, 

час. 
	Объем профессионального модуля, ак. час. 

	
	
	
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
	Самостоятельная работа 

	
	
	
	Обучение по МДК 
	Практики 
	
	

	
	
	
	Всего
	В том числе 
	
	Консультации 
	

	
	
	
	
	ПА 
	ЛР и ПЗ 
	Курсовых работ (проектов) 
	Учебная
	Производственная
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 

	ПК 5.1-5.5

ОК 01-10
	МДК. 05.01. Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	172
	154
	-
	40
	 -
	54

	 
	-
	18

	ПК 5.1-5.5

ОК 01-10
	МДК.05.02. Раздел  2. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	180
	160
	-
	40
	-
	90
	
	-
	20

	ПК 5.1-5.5

ОК 01-10
	Производственная и учебная практика, часов   
	576
	
	
	144
	432
	-
	-

	
	Всего: 
	936
	314
	 - 
	80
	 -
	144
	432
	-
	38


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем в часах

	1
	2
	3

	МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	172

	Раздел модуля 1. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Цель: изучить правила подготовки, уборки рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов. 
Освоить выбор  оценки  качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов. Приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов.
Задачи:    Сформировать знания по изучению требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

- Систематизировать знания по изучению видов, назначение, правил  безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- Обобщить и систематизировать знания по изучению ассортимента, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления,

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных.

ПК.5.1,  ПК.5.2.  
ОК.01-ОК.05,  ОК.07-ОК.10


	 172

	Тема 1. 1 Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Содержание 
	26

	1.1.1 Технологический цикл обработки сырья.  
	Технологический   цикл   приготовления, оформления   и   подготовки   к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения   и характеристика технологических операций, современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	1.1.2 Приготовление полуфабрикатов для хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	2

	1.1.3 Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья
	 Классифицировать, характеризовать способы кулинарной обработки сырья, требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья;
	2

	1.1.4 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий. 
	Безопасное эксплуатирование в соответствии с инструкциями и регламентами технологического оборудования, инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья, приготовление полуфабрикатов 
	2

	1.1.5 Качество продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН.
	Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдение требований к качеству продукции на основе ХАССП и требований СанПиН;  
	2

	1.1.6 Последовательность и поточность технологических операций, определение «контрольных точек»
	Выполнение последовательности и поточности технологических операций, используемых в производстве, переработке, распределении, хранении и обращении с пищевой продукцией и ее ингредиентами; определение «контрольных точек»
	2


	1.1.7 Контролируемые этапы технологических операций, контроль качества и безопасности сырья.
	Контроль на всех этапах производства продукции питания – от приемки сырья, до выдачи или упаковки блюд, или продуктов питания. Контроль внешнего вида, состояние упаковки, условия транспортировки, органолептических свойств, наличие документации у поставщика, сроки годности. 
	2

	1.1.8 Контроль функционирования технологического оборудования.
	Безопасное эксплуатирование в соответствии с инструкциями и регламентами технологического оборудования, инструментов, инвентаря в процессе обработки сырья
	2

	1.1.9 Контроль качества обработанного сырья по ГОСТ 
	Изучение контроля качества обработанного сырья по ГОСТ 30390-2013
	2

	1.1.10 Правила составления заявки на сырье.
	 Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	2

	1.1.11 Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос.
	Отпуск полуфабрикатов на вынос приготовление, порционирование (комплектование), упаковки на вынос, хранение обработанных готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента, правила ведения расчетов с потребителем
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 1. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.
	Составление заявки на получение сырья. Тренинг по отработке практических умений  по  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования, производственного  инвентаря, инструментов,  кухонной  посуды  в  процессе  приготовления  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	2

	Практическое занятие 2.  Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья.
	Составление заявки на передачу сырья в заготовочных предприятиях. Решение  ситуационных  задач  по  подбору  технологического  оборудования,  производственного  инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха.
	2

	Тема 1.2. Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов
	Содержание 
	20

	1.2.1 Классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов
	1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. Правила сочетания, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад
	2

	1.2.2 Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	Организация процесса опеделения органолептическим способом качества сырья. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья
	2

	1.2.3 Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов.
	Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях. 
	2

	1.2.4 Требования к организации рабочих мест (универсальное, специализированное)
	Изучение требований к организации рабочих мест (универсальное, специализированное)
	2

	1.2.5 Правила безопасной организации работ в кондитерском  цехе.
	Ознакомление с правилами безопасной организации работ в овощном цеху.
	2

	1.2.6 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	Рассмотрение видов, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
	2

	1.2.7 Инвентарь, инструменты, используемые для кондитерского сырья.
	Рассмотрение, изучение инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов сырья.
	2

	1.2.8 Ассортимент отделочных полуфабрикатов.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка  качества.
	2

	1.2.9 Организация хранения обработанных продуктов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	Организация хранения обработанных продуктов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде, условия и сроки хранения
	2

	1.2.10 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест правила ухода за ними.
	Рассмотрение санитарно-гигиенических требований в кондитерском цехе к содержанию рабочих мест, оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде, правила ухода за ними. 
	2

	Тема 1.3.  Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	34

	1.3.1 Виды, классификация отделочных полуфабрикатов
	Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка их качества.
	2

	1.3.2. Ассортимент отделочных полуфабрикатов
	Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.
	2

	1.3.3 Характеристика  различных  видов  сиропов.
	Характеристика  различных  видов  сиропов,  их  назначение  и  использование  вприготовленииотделочныхполуфабрикатов,хлебобулочных,мучныхкондитерских  изделий.  Органолептические  способы  определения  готовности сиропов. Оценка качества. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных   ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного  типа,  качества  и  количества  в  соответствии  с технологическими требованиями к сиропам.
	2

	1.3.4 Приготовление сиропов 
	Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим варки, последовательность выполнения технологических  операций.  Определение  готовности  и  правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов
	2

	1.3.5 Приготовление отделочных полуфабрикатов.
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных.
	2

	1.3.6 Организация процесса приготовления помады  
	 Организация процесса приготовления  помады  (основной,  сахарной,  молочной,  шоколадной)  правила  и режим   варки,   последовательность   выполнения   технологических   операций. Определение готовности и правила использования помады. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.
	2

	1.3.7 Требования к организации рабочих мест в горячем цехе.
	Составление требований к организации рабочих мест в горячем цехе.
	2

	1.3.8 Приготовление   карамели.   
	Виды   карамели   в   зависимости   от   температуры уваривания  и  рецептуры  карамельного  сиропа.  Особенности  приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. 
	2

	1.3.9 Дополнительные  ингредиенты для украшения тортов и пирожных.
	Простые украшения  из  карамели,  их  использование  в  приготовлении  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	1.3.10Требования к организации рабочих мест в холодном цехе линия 
	Рассмотрение требований к организации рабочих мест в холодном цехе.
	2

	1.3.11  Приготовление  желе
	Приготовление  желе.  Виды  желе  в  зависимости  от  желирующего  вещества. Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	1.3.12  Правила безопасной организации работ
	Изучение правила безопасной организации работ в цехах по изготовлению кондитерских изделий  и п/ф для них.
	2

	1.3.13Виды технологического оборудования используемых в кондитерском цехе.
	Рассмотрение видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для переработки кондитерского сырья.
	2

	1.3.14 Организация хранения кондитерского сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	Организация хранения кондитерского сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде с соблюдением условий и сроков хранения
	2

	1.3.15 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	Соблюдение санитарно-гигиенических требований к содержанию рабочих мест по обработке рыбы оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде, правил ухода за ними
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие  3.  
	Подобрать и разместить оборудование, инвентарь, посуду для процессов обработки и приготовления кондитерского  полуфабриката.
	2

	Практическое занятие  4.  
	Освоение правил безопасной эксплуатации кондитерского оборудования.
	2

	Тема 1.4. Приготовление глазури
	Содержание 
	32

	1.4.1 Организация процесса   приготовления глазури
	Приготовление  глазури  сырцовой  для глазирования  поверхности,  глазури  сырцовой  и  заварной  для  украшения  изделий, шоколадной  глазури.  
	2

	1.4.2 Правила и варианты оформления изделий глазурью.
	Последовательность  выполнения  технологических  операций, органолептические способы определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления
	2

	1.4.3 Виды глазури.
	Организация процесса кулинарной обработки сырья с подбором и размещением оборудования, инвентаря, посуды и соблюдением техники безопасности на рабочем месте для приготовления различных  видов  глазури  в  зависимости  от  сырья.  
	2

	1.4.4 Приготовление сахарной мастики.
	Виды  сахарной   мастики,  методы  приготовления,  рецептура, ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использования сахарной мастики в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	2

	1.4.5 Приготовление марципана.
	Виды  марципана,  методы  приготовления,  рецептура, ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	2

	1.4.6 Приготовление посыпок и кондитерской крошки
	Виды  посыпок  и  крошки  в  зависимости  от  сырья  и  полуфабриката.  Их характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование  посыпок  и  крошки  в  приготовлении  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	2

	1.4.7 Организация процесса приготовления кремов и подготовка их к использованию. 
	Алгоритм приготовления традиционных кремов Методы приготовления крема. Ассортимент, рецептура,  правила   и  режим приготовления, последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	2

	1.4.8 Классификация кремов.
	Классификация кремов в  зависимости  от использования  основного сырья и дополнительных ингредиентов. Приготовление  сливочных,  белковых,  заварных  кремов,  кремов  из  молочных продуктов: сметаны, творога, сливок.
	2

	1.4.9 Требования к качеству сырья
	Требования  к  качеству, условия и  сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	1.4.10 Отделочные полуфабрикаты  промышленного производства. Виды.
	Виды, характеристика: ассортимент, правила  подготовки  к  использованию,  требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	1.4.11 Назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства
	Использование  отделочных  полуфабрикатов  промышленного  производства  в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	2

	1.4.12 Требования к организации рабочих мест
	Алгоритм приготовления рабочего места кондитера с соблюдение всех норм санитарии и гигиены.
	2

	1.4.13 Правила безопасной организации работ.
	Освоение правил безопасной организации работ.
	2

	1.4.14 Виды технологического оборудования для приготовления кондитерских полуфабрикатов
	Рассмотрение видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки продуктов в кондитерском производстве для приготовления полуфабрикатов высшей степени готовности.
	2

	1.4.15  Организация хранения обработанных кондитерских полуфабрикатов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	 Организация хранения обработанных кулинарных продуктов и полуфабрикатов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде с соблюдением условий и сроков хранения
	2

	1.4.16 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест в кондитерском цехе.
	Ознакомление с санитарно-гигиеническими требованиями к содержанию рабочих мест, оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде, правила ухода за ними
	2

	Тема 1.5.  Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание
	50

	1.5.1 Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения
	2

	1.5.2 Приготовление фаршей для хлебобулочных изделий.
	Виды фаршей в  зависимости от  применяемого сырья,  используемых  в приготовлении хлебобулочных  изделий  и  хлеба.  Их характеристика и  использование. Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из  мяса,  печени,  рыбы, овощей,  грибов,  яиц,  риса  и  др.  Порядок заправки фаршей.  Органолептические способы определения  степени  готовности.  Требования к  качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей 
	2

	1.5.3 Приготовление начинок для хлебобулочных изделий.
	Виды начинок  в  зависимости от  применяемого сырья,  используемых  в приготовлении хлебобулочных  изделий  и  хлеба.  Их характеристика и  использование. Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для начинок из овощей,  грибов,  яиц,  риса  и  др.  Порядок заправки начинок.  Органолептические способы определения  степени  готовности.  Требования к  качеству, условия и сроки хранения готовых начинок
	2

	1.5.4 Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба
	Замес и образование теста.  Сущность процессов, происходящих  при  замесе  теста. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого   теста.   Влияние   отдельных   видов   дополнительных   ингредиентов   на продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2

	1.5.5 Классификация теста
	Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и  требования  к  качеству  основных  продуктов  и  дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий  и хлеба,  в  т.ч. регионального ассортимента.
	2

	1.5.6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба,  регионального  ассортимента.  Способы и процессы формования, расстойки, выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения п/ф. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	1.5.7  Ассортимент  хлебобулочных  изделий  
	Ассортимент  простых хлебобулочных  изделий  и хлеба. Основные особенности процесса изготовления хлебобулочных  изделий  и хлеба.
	2

	1.5. 9 Ассортимент  низкокалорийных хлебобулочных  изделий  
	Приготовление низкокалорийных хлебобулочных изделий и хлеба. Способы и процессы формования, расстойки, выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения п/ф и готовых изделий.
	2

	1.5.10  Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения, упаковка, оформление документов для реализации.
	2

	1.5.11 Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого пресного  пряничного теста.
	 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента,    сдобного  пресного  пряничного.  Методы  и  способы приготовления,  формование  и  выпечка.  Органолептические  способы  определения  степени готовности разных видов мучных кондитерских изделий. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации,  требования к качеству, условия и сроки хранения
	2

	1.5.12 Мучные региональных    кондитерские изделия из бездрожжевого пресного  теста и песочного теста.
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных  изделий  из  пресного,  пресного  слоеного,  сдобного  пресного,  песочного.  Методы   и  способы приготовления,  формование  и  выпечка.  Органолептические  способы  определения  степени готовности разных видов мучных кондитерских изделий.
	2

	1.5.13 Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого воздушного,  бисквитного,  миндального теста.
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных  изделий  из  воздушного,  бисквитного,  миндального  и  заварного  теста.  Методы  и  способы приготовления,  формование  и  выпечка.  Органолептические  способы  определения  степени готовности разных видов мучных кондитерских изделий. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации,  требования к качеству, условия и сроки хранения
	2

	1.5.14 Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого заварного  теста
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных  изделий  из  заварного  теста.  Методы    способы  приготовления,  формование  и  выпечка.  Органолептические  способы  определения  степени готовности разных видов мучных кондитерских изделий. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации,  требования к качеству, условия и сроки хранения 
	2

	1.5. 15 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	1.5.16 Виды мучных кондитерских изделий.
	Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании, технологические процессы и особенности.
	2

	1.5. 17 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных
кондитерских изделий из пресного теста 
	Процессы приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного теста  разнообразного ассортимента.
	2

	1.5. 18 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных
кондитерских изделий из пресного сдобного теста разнообразного ассортимента.
	Процессы приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста разнообразного ассортимента.
	2

	1.5. 19 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных
кондитерских изделий из пресного слоеного сдобного теста разнообразного ассортимента.
	Процессы приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного слоеного теста разнообразного ассортимента.
	2

	1. 5. 20 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных
кондитерских изделий из  дрожжевого теста разнообразного ассортимента.
	Процессы приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из дрожжевого теста разнообразного ассортимента.
	2

	1. 5. 21 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных
кондитерских изделий из  слоеного дрожжевого теста разнообразного ассортимента.
	Процессы приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента.
	2

	1. 5. 22 Дифференцированный зачет
	Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Приготовление и оформление и подготовка к  реализации мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента.
	2

	В том числе практических занятий
	6

	Практическое занятие 5.  
	Организовать рабочее место кондитера в кондитерском цехе Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста.
	2

	Практическое занятие 6. 
	Организовать рабочее место по приготовлению  кулинарных полуфабрикатов из всех видов теста. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста. 
	2

	Практическое занятие 7.  
	Отработка практических приемов безопасной эксплуатации теплового и механического оборудования. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого безопарного теста. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого опарного теста
	2

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 1:
	18

	1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов технологического оборудования. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест.

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
	

	1. Учебная практика по МДК.05.01 

2. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Подбор технологического оборудования и инвентаря с учетом способа приготовления, его безопасная эксплуатация в соответствии с правилами техники безопасности пожарной безопасности, охраны труда.

3.Оформление заявок на сырье, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

4. Проверка соответствия количества и качества поступившего сырья по накладной.

5. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

6. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

7. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	54

	МДК 05.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	180

	Раздел  2. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Цель: изучить технологический процесс подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства. Приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных.
Задачи:    Сформировать знания по изучению методов подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
-Обобщить и систематизировать знания по изучению правил  применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства.

- Формировать знания по  сокращению потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении.
ПК.5.2,  ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5.

ОК.01-ОК.05,  ОК.07-ОК.10
	180

	Тема  2.1  Организация процесса приготовления простых и сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Содержание
	16

	2.1.1 Органолептическая оценка качества и безопасности хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Подготовка технологического процесса, механическая кулинарная, тепловой обработка хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Приготовление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного теста. Приготовление мучных кондитерских изделий из пряничного, песочного теста. 
	2

	2.1.2 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из бисквитного,  воздушного, миндального, теста разнообразного ассортимента
	Подготовка технологического процесса, механическая кулинарная обработка хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Приготовление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста. Приготовление мучных кондитерских изделий из воздушного, миндального теста. 
	2



	2.1.3 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного теста разнообразного ассортимента
	Приготовление мучных кондитерских изделий из пресного теста. Подготовка технологического процесса, механическая кулинарная обработка хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	2.1.4 Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста разнообразного ассортимента
	Приготовление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста. Подготовка технологического процесса, механическая кулинарная обработка хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	2.1.5  Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из заварного теста.
	Подготовка технологического процесса, механическая кулинарная, тепловой обработка хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Приготовление мучных кондитерских изделий из заварного теста.
	2

	2.1.6  Международные хлебобулочные, мучные кондитерские изделия.
	Изучение особенностей приготовления международных  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	2.1.7   Кулинарное использование, требования к качеству готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Изучение способов предохранения от  порчи готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Кулинарное использование, требования к качеству готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	2.1.8 Характеристика способов хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Рассмотрение характеристик способов хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: с соблюдением условий, температурного режима, сроков хранения
	2

	В том числе практических занятий
	4

	Практическое занятие 1. 
	Приготовление мучных кондитерских изделий из бездрожжевого сдобного пресного теста.
	2

	Практическое занятие 2. 
	Приготовление мучных кондитерских изделий из дрожжевого теста.
	2

	Тема 2.2. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	8

	2.2.1 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных разнообразного ассортимента
	Ознакомление с классификацией, характеристикой, ассортиментом, кулинарным назначением, пищевой ценностью, требованиями к качеству, условиями и сроками хранения, кулинарным назначением пирожных разнообразного ассортимента.  Оценивать наличие, проверять качество пирожных разнообразного ассортимента. 
	2



	2.2.2 Способы изготовления и оформления  пирожных
	Изучение способов изготовления и оформления  пирожных, с соблюдением безопасности, требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.2.3 Классификация и характеристика пирожных, разновидности форм, размеров  и массы.
	Изучение характеристики пирожных, форм, размеров и массы. Способы минимизации отходов с соблюдением безопасности, требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.2.4 Приготовление, оформление пирожных.
	Приготовление, оформление пирожных, способы минимизации отходов с соблюдением безопасности, требований к качеству, условий и сроков хранения.
	2

	Тема 2.3 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации тортов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	10

	2.3.1 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение тортов разнообразного ассортимента.
	Рассмотрение классификации, ассортимента, кулинарного назначения тортов разнообразного ассортимента с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.3.2 Классификация, форма, размер и масса тортов. 
	Изготовление и оформление тортов с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения.
	2

	2.3.3. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы.
	Изучение способов,  техника изготовления,  виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы.
	2

	2.3.4 Приготовление оформление тортов
	Приготовление оформление тортов с соблюдением требований к качеству, условий и сроков хранения
	2

	2.3.5 Ведение расчетов с потребителями
	Ведение расчетов с потребителями.
	2

	Тема 2.4 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	20

	2.4.1 Классификация, форма, размер и масса тортов.
	Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). 
	2

	2.4.2 Основные процессы изготовления тортов.
	Оценивание органолептическим методом, проверка качества безопасности.  Основные процессы изготовления тортов. Правила  выбора  и  варианты  сочетания  выпеченных  и  отделочных  полуфабрикатов  в  изготовлении   тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	2.4.3. Приготовление  бисквитных  тортов  
	Приготовление  бисквитных  тортов  в  зависимости  от  применяемых  отделочных  полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.4 Приготовление  песочных  тортов  
	Приготовление  песочных  тортов  в  зависимости  от  применяемых  отделочных полуфабрикатов: кремовые,  фруктово-желейные,  глазированные  и  др.  и  от  формы:  квадратные  и  круглые.  Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.5 Приготовление слоеных тортов.
	Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.6 Приготовление воздушных.
	Приготовление воздушных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.7 Приготовление  воздушно-ореховых тортов.
	Приготовление воздушно-ореховых тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.8 Приготовление  воздушно-ореховых тортов.
	Приготовление воздушно-ореховых тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.9 Приготовление  многоструктурных антроме- тортов.
	Приготовление многоструктурных антроме-тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.10 Приготовление миндальных тортов
	Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	2.4.10 Приготовление фирменных много ярусных тортов.
	Приготовление фирменных много ярусных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2

	Тема 2.5 Приготовление мучных кондитерских изделий по стандартам Ворлдскиллс  компетенция  «Кондитерское дело».
	Содержание
	104

	2.5.1 Процессы  и методика реализации образовательной программы по стандартам Ворлдскиллс по компетенция  «Кондитерское дело».
	Ознакомление с классификацией, ассортиментом кондитерских изделий по стандартам Ворлдскиллс, компетенция  «Кондитерское дело».
	2

	2.5.2 Технологический процесс приготовления торта « банан-карамель-пекан»
	Приготовление торта « банан-карамель-пекан».   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	2.5.3 Технологический процесс приготовления торта «Лемон».
	Приготовление торта «Лемон». Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	2.5.4 Технологический процесс приготовления торта «Малина-клубника-базилик».
	Приготовление торта «Малина-клубника-базилик». Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	2.5.5 Технологический процесс приготовления торта «100% Шоколад».
	Приготовление торта «100% Шоколад». Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2

	2.5.6 Технологический процесс приготовления торта «Манго-карамель».
	Приготовление торта «Манго-карамель». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.7 Технологический процесс приготовления пирожное  шу.
	Приготовление пирожного шу  «ананас-лайм-кокос». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.8 Технологический процесс приготовления пирожное  «Хрустящая ваниль». 
	Приготовление пирожного   «Хрустящая ваниль». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.9 Технологический процесс приготовления пирожное  «Тропическая баба». 
	Приготовление пирожного   «Тропическая баба». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.10 Технологический процесс приготовления пирожное  «малина-апельсин-джандуя». 
	Приготовление пирожного   «малина-апельсин-джандуя». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.11 Технологический процесс приготовления пирожное  «вишня-экстрагон». 
	Приготовление пирожного   «вишня-экстрагон». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.12 Технологический процесс приготовления пирожное  «вишня-экстрагон». 
	Приготовление пирожного   «вишня-экстрагон». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.13 Технологический процесс приготовления конфеты  нарезные 
	Приготовление конфет нарезных  «маракуя-белый шоколад». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. Производить конфеты нужного веса и размера.
	2

	2.5.14 Технологический процесс приготовления конфеты  нарезные 
	Приготовление конфет нарезных  «манго-маракуя». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. Производить конфеты нужного веса и размера.
	2

	2.5.15 Технологический процесс приготовления конфет корпусных.
	Приготовление конфет корпусных  «малина-базилик». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.16 Технологический процесс приготовления конфет корпусных.
	Приготовление конфет корпусных  «лайм-базилик-кунжут». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. Создавать конфеты различными способами вне зависимости от размера и характера начинки

- Изготавливать и использовать ганаш.
	2

	2.5.17 Технологический процесс приготовления конфет корпусных.
	Приготовление конфет корпусных  «кофе-бейлиз». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.18  Технологический процесс приготовления конфет нарезных.
	Приготовление конфет нарезных  «корица-карамель». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.19  Технологический процесс приготовления конфет нарезных.
	Приготовление конфет нарезных  «банан-пекан». Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.20  Технологический процесс приготовления пралине кешью
	Приготовление пралине кешью. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.21  Технологический процесс приготовления пралине кешью
	Приготовление пралине кешью. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.22  Технологический процесс приготовления пралине
	Приготовление пралине кунжутного. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.23  Технологический процесс приготовление ганаша
	Приготовление ганаша. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.24  Технологический процесс приготовление мадлен с пеканом
	Приготовление мадлен с пеканом для приготовления конфетной начинки. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.25  Технологический процесс приготовление сабле.
	Приготовление  сабле для приготовления конфетной начинки. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.26  Технологический процесс приготовление компоте с вишней для тортов.
	Приготовление  компоте с вишней для тортов. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.27  Технологический процесс приготовление малиновое конфи для тортов.
	Приготовление  малиновое конфи для тортов. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.28  Технологический процесс приготовление кремю малина для тортов.
	Приготовление  кремю малина для тортов. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.29  Технологический процесс приготовление конфи маракуя для тортов.
	Приготовление  конфи маракуя для тортов. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.30  Технологический процесс приготовление пропитки для тортов.
	Приготовление  пропитки для тортов. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.31  Технологический процесс приготовление декора  для тортов.
	Приготовление  декора для тортов. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.32  Технологический процесс приготовление взбитого ганаша  для тортов и пирожных.
	Приготовление  взбитого ганаша  для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.33  Технологический процесс приготовление взбитого ванильного  ганаша  для тортов и пирожных.
	Приготовление  взбитого ванильного ганаша  для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.34  Технологический процесс приготовление мягкой карамели для тортов и пирожных.
	Приготовление  мягкой карамели для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.35  Технологический процесс приготовление фундучно-ванильной джундуя для тортов и пирожных.
	Приготовление  фундучно-ванильной джундуя для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.36  Технологический процесс приготовление кокосового взбитого ганаша для тортов и пирожных.
	Приготовление  кокосового взбитого ганаша для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.37  Технологический процесс приготовление кремю с лаймом для тортов и пирожных.
	Приготовление  кремю с лаймом для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.38  Технологический процесс приготовление кракеляна для тортов и пирожных.
	Приготовление  кракеляна для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.39 Технологический процесс приготовление финансье с апельсином для тортов и пирожных.
	Приготовление  финансье с апельсином для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.40 Технологический процесс приготовление глазури для тортов и пирожных.
	Приготовление  глазури для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.41 Технологический процесс приготовление мастики для тортов и пирожных.
	Приготовление  глазури для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.42 Технологический процесс приготовление  крустилана для тортов и пирожных.
	Приготовление  крустилана для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.43 Технологический процесс приготовление  штрейзеля для тортов и пирожных.
	Приготовление  штрейзеля для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.44 Технологический процесс приготовление  лимонного кремю и финансье для тортов и пирожных.
	Приготовление  лимонного кремю и финансье для тортов и пирожных. Кулинарное особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	2

	2.5.45 Технологический процесс приготовление  кондитерских  изделий и шоколада
	Кондитерские изделия и шоколад. Темперировать шоколад для того, чтобы получать продукт с блеском и хрустом, без следов жира и поседения 

правила изготовления шоколадных фигурк для обслуживания и продажи.

Правильно  хранить шоколадные изделия в условиях, максимально увеличивающих срок годности,  декорировать изделия карамелью, цукатами, орехами, травами и т.д. 

Определение  готовых изделий высокого качества, определенного веса, размера. 

глазированных тортов.
	2

	2.5.46 Технологический процесс приготовление  кондитерских изделий и выпечка иптифур.
	Особенности изготовления и технологический процесс приготовление  кондитерских изделий и выпечка иптифур.
	2

	2.5.47 Технологический процесс приготовление  комбинированных глазированные тортов
	Процессы изготовления  миниатюр, с основой из бисквита для комбинации тортов, включая сухие торты. Особенности работ с темным, молочным и белым кувертюром.


	2

	2.5.48 Пищевая ценность кулинарных готовых изделий
	Ознакомление с характеристиками, пищевой ценностью, требованиями к качеству, условиями и сроками хранения
	2

	2.5.49  Моделирование из различных материалов
	 Ассортимент  изделий, ингредиентов, техник и методов изготовления и презентации миниатюр, маленьких тортов, выпечки и пти фуров.

-Виды выпечки, тортов, спонжей и т.п. их использование в производстве и презентации миниатюр, маленьких тортов.

-Использование разрыхлителей для производства миниатюр, маленьких тортов, выпечки.

-Специальные инструменты и оборудование, используемые в производстве миниатюр, маленьких тортов, выпечки и пти фуров.

- Хранение и способы презентации миниатюр, выпечки, маленьких тортов и пти фуров.
	2

	2.5.50  Изготовление конфет. 
	Изготовление конфет из молочного, горького, белого шоколада (корпусные – с начинкой, трюфели – отсаженные, с полным погружением в шоколад, нарезные – с начинкой, с полным, последующим погружением в шоколад).  Разработка технологической карты на конфеты
	2

	2.5.51  Приготовление тортов (бисквитных, муссовых)
	 Ассортимент  выпечки и использование его по назначению.

Основные требования к готовым изделиям высокого качества, определение веса, размера.  Миниатюры, с основой из бисквита и комбинации тортов, включая:

сухие торты, глазированные торты, покрытия, муссы, начинки, украшения, фрукты

Эффектная подача миниатюры, маленьких тортов, выпечку, пти фур после декорирования.

Изготовление шоколадных изделия, используя такие техники как литье, формовка, моделирование.
	2

	2.5.52  Основание  типовые инструкции.
	 Основание  Типовой инструкции ПО ОХРАНЕ ТРУДА ДЛЯ КОНДИТЕРА ТИ Р М-039-2002, Минтруд РФ 24.05.2002, ПОСТАНОВЛЕНИЕ от 8 ноября 2001 года N 31 «О введении в действие санитарных правил» (с изменениями на 10 июня 2016 года), СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборото способности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья, а так же постановления Роспотребнадзора от 11 февраля 2015 г. №10 «Об утверждении новых санитарно-эпидемиологических требований к производителям хлеба и кондитерских изделий» разработана инструкция по охране труда для участника по компетенции «Кондитерское дело» с учетом условий его работы на площадке в рамках экзамена.
	2

	В том числе практических занятий
	6

	Практическое занятие 3. 
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных разнообразного ассортимента.
	2

	Практическое занятие 4. 
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	2

	Практическое занятие 5.  
	Приготовление конфет нарезных  «банан-пекан».
	2

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
	20


	Дифференцированный зачет  №2.
	2

	Учебная практика по МДК.05.02 
Виды работ:

1. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
2. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Упаковка и режимы хранения

3. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции

4. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
5. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

6. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.
7. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
8. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
10.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
11. Проведение текущей уборки рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты

	90

	Производственная практика ПМ 05
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) сырья, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

4. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения сырья, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.
6. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирование (комплектования), сервировка и творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования

7. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.
8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
9. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
10. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
11. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителемпри отпуске с раздачи, на вынос.
	432

	Всего
	936


3. Условия реализации программы профессионального модуля
3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены специальные помещения: учебный кабинет "Технология приготовления пищи" оснащенный оборудованием необходимым для ведения учебного процесса и техническими средствами обучения: ноутбук, проектор, экран.               


Мастерская «Кулинарный и кондитерский цеха», оснащенная оборудованием: рабочие столы с моечными ваннами; плиты электрические или с индукционным нагревом; блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); шкаф холодильный; микроволновая печь; мясорубка; посудомоечная машина; стеллаж; весы настольные электронные.

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: рабочий стол; набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатки (металлические, силиконовые); венчик; ложки; мерный стакан; сито; половник; тяпка; миски из нержавеющей стали; набор кастрюль; набор сотейников; набор сковород; гриль сковорода; ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;

функциональные емкости из нержавеющей стали; корзины для отходов; мусат для заточки ножей; инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной
очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др).

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания:

1. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.
3.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 
3.2.3. Дополнительные источники:

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с.
2. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.

3. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 160 с.
4. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

5. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

7. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

8. Радченко С.Н.  Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с.

9. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
10. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 128 с.
11. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. - 282 с.
12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии
 оценки
	Методы 
оценки

	ПК 5.1  

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
	Подготовка рабочего места, уборка рабочего места, выбор сырья, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями, видом приготавливаемых блюд с соблюдением техники безопасности и охраны труда. Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда. Подготовка сырья и исходных материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с требованиями, инструкциями и регламентами
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 3, 4, 
УП и ПП

	ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с соблюдением техники безопасности и охраны труда.
Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.


Подготовка, обработка различными методами отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 3, 4,
 УП и ПП

	ПК 5.3. 

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

	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента с соблюдением техники безопасности и охраны труда

Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.

Подготовка, обработка различными методами хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента Подготовка полуфабрикатов разнообразного ассортимента для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  и сырья к реализации. 
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 5, 6, 
УП и ПП

	ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
	Подготовка рабочего места   в соответствии с видом приготавливаемых блюд с соблюдением техники безопасности и охраны труда

Правильный выбор оборудования в соответствии с видом приготавливаемых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и технологическим процессом.

Подготовка оборудования к работе   в соответствии с требованиями эксплуатации и с соблюдением техники безопасности и охраны труда.

Подготовка, обработка различными методами мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента Подготовка полуфабрикатов разнообразного ассортимента для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознавать  сложные проблемные ситуации в различных контекстах;

анализировать сложные ситуации при решении задач профессиональной деятельности;

определять этапы решения задач;

определять потребности в информации;

определять источники нужных ресурсов;

разработка детального плана действий;

правильно оценивать риски на каждом шагу; анализировать полученный результат
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Планировать  информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

анализировать полученную информацию, точно выделять в ней главные аспекты;

точно структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; интерпретировать полученную информацию в контексте профессиональной деятельности;
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Актуально  использовать нормативно-правовую документацию по профессии; адекватно применять современную научную профессиональную терминологию
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Эффективно  участвовать в деловом общении для решения деловых задач; оптимально планировать профессиональную деятельность
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Грамотно  устно и письменно излагать свои       мысли по профессиональной тематике на государственном языке; осуществлять толерантное поведение в рабочем коллективе
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 6, 
УП и ПП

	ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	Понимать  значимость своей профессии
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдать  правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

эффективно обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 3, 6, 7, 8, 9, 
УП и ПП

	ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Адекватно  применять средства информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 6, 
УП и ПП

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Понимать  общий смысл четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы;
применять нормативную документацию в профессиональной деятельности;

точно обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	Экспертная оценка выполнения практического задания в рамках ПЗ № 1, 2, 6, УП и ПП
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