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1. паспорт ПРОГРАММЫ учебной практики
1.1. Область применения программы учебной практики 
Рабочая программа учебной практики– является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО ППКРС по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.  Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области __социально – экономического профиля43.00.00 Сервис и туризм.
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
 (ПК):
1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области __социально – экономического профиля43.00.00 Сервис и туризм, при наличии общего образования.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 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.
уметь: 
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

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;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;

знать: 
безопасности, организациях
труда,     пожарной и личной гигиены в

требования     охраны производственной санитарии питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

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;

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
1.3.  Количество часов на освоение программы учебной практики:

Рабочая программа рассчитана на прохождение обучающимися  учебной  практики в объеме 318 часов.
Распределение разделов и тем по часам приведено в тематическом плане.
2. Результаты освоения  программы учебной практики 
Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	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.



	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.



	ОК  0 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 0 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.



	ОК 0 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 0 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.



	ОК 0 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.


	ОК 0 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.



	ОК 0 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК 0 9.
	 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.



	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.



	ОК11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



3. СТРУКТУРА и  содержание УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Объем учебной практики и виды учебной работы
	Вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку
	Объем часов



	
	

	
	

	Всего занятий 
	318

	в том числе:
	

	Выполнение обязанностей на рабочих местах 
	318

	Выполнение обязанностей на рабочих местах и подразделениях организациях
	-

	Промежуточная аттестация в форме проверочной работы 


3.2. Тематический план и содержание учебной практики профессионального 
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и видов работ учебной программы
	Содержание материала учебной практики 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	                                    
	318
	

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

	
	18
	

	Тема 1.1.
Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Безопасные условия труда при работе в кондитерском  цехе. Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания. Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема - сдаточных документов. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции.  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

	6
	2/3

	Тема    1.2.
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий


	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

 Виды, назначение технологического оборудования 
и производственного инвентаря, инструментов, посуды весы настольные, электронные, весы напольные.Холодильное оборудование:шкаф холодильный,шкаф морозильный     шокофризерльдогенератор , Механическое оборудование:тестомесильная,    взбивальная машина, миксер,мясорубкаТепловое оборудование:шкаф для расстойки теста.жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат, фритюрница гриль – саломандра;
   микроволновая печь;, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий..
	6
	2/3

	Тема 1.3.
Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов  
	  Безопасные условия труда при работе в кондитерском  цехе. Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема - сдаточных документов  .         Характеристика   кондитерского сырья и продуктов мука и крахмал, сахар, мед, патока, яйца и яичные продукты, молоко и молочные продукты, масло ,маргарин и жиры для фритюра ,овощи, фрукты и крупы, мясные и рыбные продукты, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий..
	6
	2/3

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	66
	

	Тема 2.1.
Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов 

	  Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовления   отделочных полуфабрикатов: сиропы, жженка, помада, кремы,  желе ,сахарные мастики, глазури  кандир , марципан, карамель    и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов.

Оценка их качества.
	6
	2/3

	Тема 2.2.
Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе.
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе.  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
Приготовление сиропов: сироп для промочки , сироп для промочки (крепленый), кофейный сироп, сироп для глазировки (тираж)  сироп инвертный  , жженки, правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Рецептура, определение готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов.
 Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Рецептура, определение готовности и правила использования помады. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.
 Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры карамельного сиропа, твердая, леденцовая, лечебная, витаминизированная. Особенности приготовления, рецептура,  использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
 Приготовление желе  :желе на  агаре, желе на желатине  . Правила и режим варки, рецептура,   использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. . Определение органолептическим способом качества сиропов и отделочных полуфабрикатов в соответствие с технологическими требованиям 

	18
	2/3

	Тема 2.3.
Приготовление глазури
	 Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление  глазури  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
   Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 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. Определение органолептическим способом качества глазури   в соответствие с технологическими требованиям
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	Тема 2.4.
Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов


	 Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление   кремов с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
     Приготовление сливочных    кремов:крем «Шарлот»( основной), крем «Шарлот» шоколадный, крем «Шарлот» кофейный, крем «Новый», крем «Новый» шоколадный, крем «Гляссе» основной, крем «Гляссе» шоколадный крем сливочный шоколадный, крем «Пражский», крем Ореховый», крем «Меренга итальянская» крем «Зефир»,,.

Приготовление белковых кремов: крем белковый сырцовый,
 Приготовление заварных белковых кремов :крем белковый (заварной) крем заварной,  крем заварной ванильный,    

  Приготовление кремов из молочных продуктов сметаны, творога, сливок: крем сливочный, крем из сливок, крем из сливок  с желатином, ганаш, крем сметанный ,   крем творожный, крем из сыра,           рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Определение органолептическим способом качества кремов

  в соответствие с технологическими требованиям
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	Тема 2.5.Приготовление сахарной мастики и марципана


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление   сахарной мастики и марципана с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов     
. Приготовление сахарной мастики: сахарная сырцовая  мастика, молочная мастика, сахарная заварная  мастика.

 Приготовление   марципана: сырцовый  марципан , заварной марципан.
 Рецептура. Определение органолептическим способом качества мастики и марципана
 в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения
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	Тема 2.6.
Приготовление посыпок и крошки  

	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление  посыпок и крошки  
  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
 Приготовление: бисквитная жареная крошка, крошка из воздушного полуфабриката слоеная крошка, сахаристые посыпки, трюфельная посыпка, нонпарель, шоколадная посыпка, ореховые посыпки,. Рецептура. Определение органолептическим способом качества посыпок и крошки  
в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения ,правила и варианты оформления
	6
	2/3

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 2.7.
Отделочные полуфабрикаты промышленного производства
	   Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление  отделочных  полуфабрикатов   промышленного производства  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
  Назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства ассортимент: термостабильные начинки, мягкие и твердые глазури, смесь Suqarveil- айсинг, гель (глазурь нейтральная),сухие  смеси («Изи Кулич» «Теграл Бисквит», «Теграл Сатин Крим Кейк») растительные сливки (Шантипак ,Виппак,  Кассела) , сливки  «Миллак голд». Стабилизатор крема, фруктовые наполнители,  ароматизаторы, сахарная помада «Фондан»,   творожный порошок. правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.  Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
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	Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	
	54
	

	Тема 3.1.
Классификация и

ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для приготовление хлебобулочных изделий и хлеба  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.
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	Тема 3.2.
Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий
	      Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление   начинок и фаршей для хлебобулочных изделий  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
 Приготовление  фаршей: фарш из свежей капусты, фарш из квашеной капусты, фарш из зеленого лука с яйцом, фарш морковный, фарш рисовый с яйцом, фарш  рыбный, фарш  мясной с луком, фарш   ливерный, фарш   картофельный с луком, фарш   грибной  и начинок: начинка творожная, начинка из повидла, начинка из мака    в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба..Рецептура, органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок Определение органолептическим способом качества хлебобулочных изделий
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	Тема 3.3.
Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба


	        Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба

  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
  Приготовление   теста: бездрожжевое  и дрожжевое

 Регионального ассортимента  : Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, слоеного, дрожжевого теста.. Способы замеса, брожение, обминка. Рецептура, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.
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	Тема 3.4.
Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и хлеба
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление , оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и хлеба

  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
Приготовление дрожжевого теста: опарного  и изделий из него    (булочка домашняя, школьная, лимонная, ореховая, ванильная, «Шафранная»,с  кремом.»Российсеая»,  «Веснушка», дорожная, с кардамоном ;ватрушка, пирожки   печеные с различным фаршем, расстегаи, кулебяки, кекс «Майский» кекс «Здоровье»   , кекс  «Весенний»,  « Ромовая баба», плюшки,крендель сдобный юбилейный,пахлава сдобная, пирог « Невский» пирог «Лакомка», пирог «Домашний с маком , пирог «Московский» рулет с маком,рулет с изюмом);
Приготовление дрожжевого теста    безопарного  и изделий из него      (пирожки жареные, пончики «Московские», беляши, рогалики ореховые, хворост ,клубника в мешочке,  ),  слоеного дрожжевого теста и изделий из него (слойка с повидлом, булочка слоеная, ватрушка венгерская) 
 Приготовление региональных изделий : бриоши, бриоши с изюмом, назук  шафрановый, назук   сладкий. ,кулич пасхальный ,бады

 Приготовление     низкокалорийных изделий: булочка  розовая,»Алтайская», «Осенняя»,молочная , картофельный бриош;
 Приготовление     блинов (блины гречневые, овсяные, пшенные, кукурузные. китайские блины);
 Приготовление     оладий: (оладьи, оладьи сдобные, овсяные, гречневые,).
 Приготовление     хлеба: приготовления простых хлебобулочных изделий ( пшеничный хлеб,  смешанный хлеб с пряностями, плетенка из дрожжевого теста, хлеб с изюмом , орехами; багеты, формовой хлеб, батоны  «Подмосковный»,  «К чаю», «Горчичный») .Рецептура,   особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Определение органолептическим способом качества хлебобулочных изделий и хлеба.
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	Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	90
	

	Тема 4.1.
Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление мучныхкондитерских изделияй   из бездрожжевого  теста

  с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
Приготовление     изделий из пряничного теста:  коржики  сахарные. молочные; пряники тульские . медовые; коврижка   медовая, ; коврижка   медовая  с  начинкой  .южная
; Приготовление изделий из воздушного  теста: макарони, ореховые безе.  кокосовые безе; Приготовление изделий из песочного  теста:  печенье масляное ,нарезное, песочное, «Листики», «Звездочка», «Ромашка»; кекс   « Столичный», кекс   « Столичный» весовой, кекс    «Чайный »  ,кекс «Ореховый», кекс    «Творожный»,рожок песочный с маком, курабье «Бакинское»,шакер –чурек, крендель с корицей;
 Приготовление  изделий из  миндального теста: печенье  «Миндальное»; Приготовление Приготовление   изделий из бисквитного  теста: бисквит основной  (с подогревом) бисквит  круглый (буше), бисквит для рулета,  бисквит с какао порошком,  с орехами, со сливочным маслом, со сметаной, с маслом и орехами  ; бисквит «Прага», рулет фруктовый, рулет с джемом, рулет  банановый, рулет клубничный, печенье «Ленинградское»,печенье  с маком, пирог бисквитный с повидлом;
 Приготовление изделий из заварного    теста: профитроли, кольца воздушные, булочка со сливками,.
 Приготовление региональных изделий  из  пряничного  теста: легах.: Приготовление песочного теста  маффины с шоколадной крошкой. 
Приготовление региональных изделий из  воздушного теста: печенье воздушное  «Меренги»;
 Приготовление региональных изделий из  бисквитного теста :  рулет «Экстра»; 
Приготовление региональных изделий из  миндального  теста:  мороканское  миндальное печенье .
 Приготовление региональных изделий из  заварного теста;  гужеры. . 

Рецептура,    органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских изделий .  . Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	54
	2/3

	Тема 4.2.
Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента 


	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
 Приготовление мучных кондитерских изделий из пресного теста:  вареники , пельмени ,  чебуреки, манты,  постная сдоба, печенье  постное:
 Приготовление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста : ватрушки, сочни с творогом, пирожки сдобные пресные с различным фаршем, печенье с творогом, лимонный пирог с  посыпкой, трубочка с миндальной начинкой,
 Приготовление мучных кондитерских изделий изделий из  пресного  слоеного  теста: пирожки слоеные с различным фаршем, кулебяка слоеная   с различным фаршем,  курник,  бантики слоеные с орехами, языки слоеные, ушки слоеные, ватрушки с творогом или повидлом, пирог слоеный с повидлом  .

Приготовление региональных мучных кондитерских изделий  из пресного теста    кнедлеки;
 Приготовление региональных мучных кондитерских изделий из  пресного слоеного теста : волованы,  греческая слойка; 
Приготовление региональных мучных кондитерских изделий из  сдобного пресного теста   : струдель с изюмом, кихелак  ванильный,  шакер-лукум; 

Рецептура,     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
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	Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
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	Тема 5.1.
Изготовление и  оформление пирожных
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление  и  оформление пирожных с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: пирожное «Бисквитное  со сливочным кремом» ,   пирожное «Бисквитное  фруктово - желейное» «Бисквитное   с белковым кремом», «Бисквитное  ,глазированное помадой с  белковым кремом», «Бисквитное  глазированное с  кремом» (буше), «Бисквитное  фруктовое» (буше), пирожное «Буше фруктовое», пирожное «Буше, глазированное шоколадной  помадкой», пирожное «Ноктюрн», пирожное Штафетка» пирожное «Рулет  чешский», пирожное « Рулет шоколадно –фруктовый», пирожное  «Космос». Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида
. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: пирожное «Песочное кольцо» , «Песочное, глазированное помадой с  белковым кремом», «Песочное, глазированное помадой», «Песочное желейное», «Песочное с кремом», «Песочное с фруктовой  начинкой и кремом», , «Песочное глазированное помадой с  кремом», «Песочное с белковым кремом».Пирожное «Корзиночка» с желе и фруктами», Пирожное «Корзиночка» с кремом и  фруктовой начинкой». Пирожное «Грибок с кремом» Пирожное « Песочная полоска с фруктовой начинкой». Пирожное «Корзиночка»с белковым  кремом» Пирожное «Корзиночка любительская» Пирожное «Корзиночка» с кремом из сливок и варенья, Пирожное «Лотос»,  Пирожное «Песочно- воздушное  с фруктовой начинкой», «Песочно- воздушное  с кремом и орехами», Пирожное « Песочно – ореховое», Пирожное  «Киш-Пешт», Пирожное  «Эржи», Пирожное  «Летняя заря».Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 
Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: пирожное «Трубочки»  и «Муфточки» со сливочным кремом, пирожное «Трубочки»  и «Муфточки»  с белковым  кремом, пирожное «Слойка» с яблочной  начинкой, пирожное  «Слойка», обсыпная сахарной пудрой, пирожное  «Слойка», с  кремом, пирожное  «Слойка», с  кремом и фруктами ,   Процесс приготовления в зависимости от формы.  Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: пирожное «Трубочка с посыпкой», пирожное «Трубочка с кремом (Эклер)»,  пирожное «Трубочка с белковым кремом», пирожное  «Кольцо заварное» с кремом, пирожное « Орешек», пирожное « Творожное кольцо», пирожное  «Шу»,пирожное «Элишка». пирожное  «Константиновское». Процесс приготовления в зависимости от формы 
Приготовление воздушных пирожных: пирожное « Воздушное с кремом»,  пирожное воздушное «Георгин» с кремом, пирожное «Воздушное» с кремом (двойное),  пирожное    «Грибок», пирожное   «Лада», пирожное «Воздушно-ореховое» ,пирожное   «Танечка»      и миндальных  пирожных: пирожное «Миндальное»,  пирожное  «Диош», пирожное « Ореховое однослойное с помадой», пирожное «Варшавское».Применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида
. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: пирожное «Картошка»  обсыпная, пирожное «Картошка»   глазированная,  Приготовление крошковой массы, фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных.
 Рецептура. Определение органолептическим способом качества пирожных в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.

. Варианты оформления пирожных в зависимости от ассортимента  
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	Тема 5.2.
Изготовление и  оформление тортов
	Организация рабочего места и  правила безопасности при выполнении работ. Использование производственного инвентаря, оборудования, посуды для  приготовление  и  оформление тортов с учетом требований безопасности труда.

Выполнение работ по организации приемки сырья и по оформлению приема – сдаточных документов         
Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: торт «Бисквитно –кремовый», торт «Сказка», торт  «Кофейный», торт  «Подарочный», торт  «Трюфель», торт  «К   чаю», торт  «Лимонный», торт  «Незабудка», торт  «Свадебный», торт  «Рубин», торт  «Ореховый», торт  «Бисквитно –фруктовый», торт  «Бисквитный  с белковым кремом и фруктовой  прослойкой», торт  «Корзинка с клубникой», торт   « Гусиные лапки», торт   «Марика», торт « Российский», торт « Бирюсинка», торт   « Журавушка» , торт   «Прага», торт   « Снежок»,   торт   «Зденка», торт   «Чайный», торт «Снежок», торт   Ежевичный», торт   «Штефания»,  торт   «С творожным кремом»..
 Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: торт  «Абрикотин», торт «Ленинградский», торт  «Листопад». Торт  «Подмосковный»,  торт  «Пешт», торт «Ландыш», торт  «Московский», торт «Песочно-фруктовый», торт «Песочный с джемом», торт «Песочно-кремовый», торт «Песочно-ореховый», торт  « Ивушка», торт  «Фруктовый», торт  « Птичье молоко»..
 Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: торт   «Слоеный с кремом», торт   «Слоеный с конфитюром», торт  «Московская слойка», торт «Спортивный»,  торт   «Свабиан».
 Приготовление воздушных тортов :  торт   «Паутинка», торт   «Ярославна»     и воздушно-ореховых тортов, ассортимент : торт  «Полет», торт  «Киевский»,  торт   «Чайная роза», торт   «Серенада», торт    «Буревестник»   
Приготовление миндальных тортов: торт   «Миндально-фруктовый», торт   « Крещатик» , торт  «Идеал»,  особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. Рецептура. Определение органолептическим способом качеств тортов а в соответствие с технологическими требованиям.  Оформление и отпуск, сроки и условия хранения.
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4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета Технологии кондитерского производства; Учебного кондитерского цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета.  
-доска учебная;

-рабочее место для преподавателя;

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;

Технические средства обучения:

компьютер, средства аудиовизуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).
Оборудование учебного кондитерского цеха:

Весоизмерительное оборудование:

весы настольные

электронные, 

весы напольные.

Холодильное оборудование:

шкаф холодильный,

шкаф морозильный

шокофризер

льдогенератор 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:

овоскоп,

нитраттестер, машина для вакуумной упаковки, 

Механическое оборудование:

тестомес,

взбивальная машина, 

миксер.

куттер,

мясорубка

Тепловое оборудование:

шкаф для расстойки теста.

жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат,

   фритюрница

   гриль – саломандра;

   микроволновая печь; 

Вспомогательное оборудование:

стеллаж 
   полки,

производственный стол,

моечная ванна двух или четырехсекционная

производственный стол с деревянной поверхностью, со шкафчиками

производственный стол с охлаждаемой поверхностью
производственный стол с ящиками,

полка или шкаф для специй, эссенций, красителей

моечная ванна

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

дежи,

кастрюли, 

функциональные емкости из нержавеющей стали,

венчик,

лопатка,

сито,

скребок пластиковый, скребок металлический.

   мерный инвентарь, 

набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ»),

набор мерных ложек, 

нож,

совки для сыпучих продуктов,

корзина для мусора.

скалки деревянные,

скалки рифлёные,

резцы (фигурные) для теста и марципана,

вырубки (выемки) для печенья, пряников

кондитерские листы,

противни перфорированные,

формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для штучных кексов, 

круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см,

формы для саваренов,

трафареты для нанесения рисунка,

нож,

нож пилка (300 мм),

паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см),

кондитерские мешки,

насадки для кондитерских мешков,

ножницы, 

кондитерские гребенки,

силиконовые коврики для макарун, эклеров,

терки,  

трафареты, 

кисти силиконовые.

силиконовые коврики для выпекания,

прихватки,

перчатки термостойкие,

гастроемкости или контейнеры для выпеченных изделий,

дуршлаг

термометр инфракрасный
делитель торта

подносы,

Подложки для тортов (деревянные)

темперирующая емкость,

инструменты для упаковки
подставки для тортов вращающиеся,

газовая горелка
Расходные материалы:

бумага пергаментная

кондитерские мешки полимерные (одноразовые)

упаковочные материалы (бумажные пакеты, плёночный материал, термоусадочную обёрточную плёнку, полимерные пакеты, прозрачные коробки-контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные коробки и др.)

В Учебном кондитерском цехе оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая проводится на базе  организаций питания. 

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

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].

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

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

            http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
12. 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.

13. 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

           http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
16. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.

18.  Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 336с.

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.
23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

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

Дополнительные источники

1.Мучные кондитерские изделия из дрожжевого тестаС.В. Ермилова, Е.И. Соколова.
М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 80 с. -  (Кондитер.Базовый уровень).
2.Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого тестаС.В. Ермилова, Е.И. Соколова.
М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 80 с. -  (Кондитер.Базовый уровень).
3. Современное сырье для кондитерского производстваЕ.И. Соколова С.В. Ермилова
М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 64 с. -  (Кондитер).  
 4. Уроки и техника кондитерского мастерстваЕ.В.Шрамко
М,: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005, - 160 с.: ил.
5. Основы кулинарного мастерства: учеб пособие для сред.проф. образованияВ.В.Усов
М.: Академия, 2007.- 608с. – (Основы кулинарного мастерства).

6.CHEFART. Коллекция лучших рецептовсост. Федотова Илона Юрьевна
М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2011, - 320 с.: ил.
7.Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 
8.Кондитер: учеб. пособие  М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова  - Изд. 3-е, перераб. и доп. -   Ростов н/Д: Феникс, 2010. – 315 с. : ил., [4] л. ил. – (Начальное профессиональное образование).

Интернет-источники:

1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

2. http://www.pitportal.ru/
3. http://www.creative-chef.ru/
4. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

5. http://www.eda-server.ru/gastronom/;

6. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
7. http://www.chocoiatier.ru
5. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики

Контроль и оценка результатов освоение учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в форме Д/З

.

	Результаты 

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

	 ПК 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Освоение  работ кондитера 3 разряда


	Д/З

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


	Освоение  работ кондитера 3 разряда


	

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

	Освоение  работ кондитера 3 разряда


	

	ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	Освоение  работ кондитера 4 разряда


	

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


	Освоение  работ кондитера 4 разряда


	


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 умения 

	Результаты 

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

	    ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.


	
	Отчеты о выполнении творческих работ и исследовательских проектов по интересам, (сертификаты, грамоты, призовые места в конкурсах, общественная активность (участие в самоуправлении, общественных делах, подтвержденные документами)

Результаты диагностики личностного  развития и педагогического наблюдения.



	 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.


	
	

	   ОК 05.       Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.


	
	

	ОК 06.             Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	
	

	  ОК 07.          Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.


	
	

	 ОК 08.      Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.


	
	

	  ОК 09.        Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.


	
	

	   ОК 10.      Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


	 
	

	  ОК 11.             Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


	
	


Согласовано  


Управляющая 


ООО «Бархатный сезон» 


 А.Э.Юргенсон____________ 











Утверждаю  директор    ОГБПОУ ИКПП





_____________ Н.А.Гречин


Приказ №__55/01-04__


от 22_       06      2017 г.
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