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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

                              ПМ 02. Выполнение работ по профессии Кондитер 
1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля.
 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности ВД Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера
	Вид профессиональной деятельности
	Профессиональные компетенции

	А. Изготовление теста,полуфабрикатов,

кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера.


	А/01.03. Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места

	
	А/02.03. Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и

продаже теста, полуфабрикатов,

кондитерской и шоколадной продукции.


1.1.1 Перечень общих компетенций: 
	Код  ОК
	Наименование общих компетенций

	ОК.01 


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

	ОК.02 


	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.


	ОК.03
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК.04.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК.05 


	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК.06  


	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 07
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

	ОК 09.


	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности


1.1.2  Перечень профессиональных компетенций
В результате освоения профессионального модуля студент должен
:

	Действия (практический опыт) в
А. Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера


	Умения

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

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

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

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

-оценивать качество готовых изделий.

	Знания

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

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

-правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;

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

-правила проведения бракеража;

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

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

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.


	Материально-технические ресурсы
 Весы настольные электронные

 Конвекционная печь

Микроволновая печь

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Фризер

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер(с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)

Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка

Куттер или процессор кухонный

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки

Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной.


1.1. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов 858
из них   на освоение МДК 236
в том числе, самостоятельная работа 118
на практики, в том числе учебную  216
и производственную 288
2. Структура и содержание 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
	
	

	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)

	Учебная


	Производственная


	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	А/01.03
А/02.03
	Выполнение работ по профессии Кондитер
	
	236
	118
	
	216
	
	118

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	288

	
	 288
	

	
	Всего:
	858
	236
	 118
	
	216
	288
	118


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ. 02 Выполнение работ по профессии Кондитер
	Наименование разделов и  тем профессионального

модуля (ПМ),

междисциплинарных

курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся.
	Объем

часов

	1
	2
	3

	МДК. 02 .01. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	236

	Раздел модуля 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	26

	Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	2

	
	1. 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. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению,

оформлению и подготовки

к реализации хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	12

	
	1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха.  Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

2. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению,

оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий.
	4

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	 Практическое занятие №1,2 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Практическое занятие № 3,4  Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.
	4

4

	Тема 1.3.

Виды, классификация и  ассортимент кондитерского сырья и продуктов
	Содержание учебного материала
	12

	
	Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского

сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию.

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад.
3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных

полуфабрикатов.
	4

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	
	8

	
	Практическое занятие № 5,6 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха.

Практическое занятие № 7,8 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья.
	4

4

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении Раздела 1

1.Подготовка доклада-презентации  «Современное кондитерское сырье»

2. Сообщение по теме: «Ассортимент и проверка качества хлебобулочных изделий в магазинах или предприятиях в с. Омутинское »

3. Реферат по теме: «Улучшители теста и вкуса»

4.Презентация на тему « Современное оборудование кондитерского цеха»
	18

4

6

4

4

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий
	46

	Тема 2.1.

Виды, классификация и  ассортимент

отделочных

полуфабрикатов
	Содержание учебного материала
	2

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

	Тема 2.2.

Приготовление сиропов и

отделочных полуфабрикатов на их основе.
	Содержание учебного материала
	6

	
	1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определения готовности сиропов. Оценка качества.

 2. 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.

3. 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.

4. Приготовление 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.

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

6. 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.
	6

	Тема 2.3

Приготовление глазури.
	Содержание учебного материала
	2

	
	1. Виды глазури в зависимости от сырья. 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.

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	2

	Тема 2.4

Приготовление,

назначение и подготовка к использованию кремов
	Содержание учебного материала
	26

	
	1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и  дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

 2. Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и режим приготовления, последовательность выполнения технологических операций.

3.Требования к качеству, условия и сроки хранения
	6

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	20

	
	Лабораторная работа №1,2 Приготовление сиропов

Лабораторная работа №3,4,5 Приготовление отделочных полуфабрикатов. Кремов сливочных, белковых, заварных.

Лабораторная работа №6,7 Приготовление кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок.
Лабораторная работа №8,9,10 Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика
	4

6

4

6


	Тема 2.5. Приготовление сахарной мастики и марципана
	Содержание учебного материала
	2

	
	1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к  качеству, условия и сроки хранения.

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	2



	Тема 2.6.Приготовление посыпок и крошки, шоколада 
	Содержание учебного материала
	4

	
	1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката.  Украшения и кремы –покрытия из шоколада .Шоколадная глазурь и имитаторы шоколада. Их характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	4

	Тема 2.7.

Отделочные

полуфабрикаты

промышленного

производства

	Содержание учебного материала
	2

	
	1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты  оформления.
	2

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении Раздела 2

1.Составить таблицу по теме: «Виды отделочных полуфабрикатов».

2.Приготовить  сообщение по теме: «Разнообразие полуфабрикатов из мастики»
3.Презентация по одной из выбранных тем: «Применение загустителей и стабилизаторов при изготовлении кремов», «Консерванты в кондитерском производстве», «Вкусовые и ароматические вещества кондитерского производства», «Новые виды сырья для отделочных полуфабрикатов.
4. Выполнить зарисовки (эскизы), элементов и украшений для тортов и пирожных

5.Составмить кроссворд  по теме: «Отделочные полуфабрикаты»

6. Составить схему по теме: «Классификация сиропов в зависимости от их назначения»
	20

2

4

4

4

4

2

	Промежуточная аттестация в форме  контрольной работы

Итого за 1 семестр 
	2

72

	Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного
	52

	Тема 3.1. Классификация и

ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба.
	Содержание учебного материала
	2

	
	1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.

2. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения.
	2

	Тема 3.2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий
	Содержание учебного материала
	20

	
	1. Виды фаршей и 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.

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок.
	10



	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	10

	
	Лабораторная работа № 1,2 Приготовление  фаршей(начинок)  из мяса, печени, рыбы.

Лабораторная работа № 3,4  Приготовление  фаршей  (начинок) из овощей, яиц, риса

Лабораторная работа № 5  Приготовление  сладких  начинок
	4

4

2

	Тема 3.3. Приготовление различных видов теста для

хлебобулочных изделий и

хлеба
	Содержание учебного материала
	14

	
	1. Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе 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. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса красного основного и его производных.

2. 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.
	10

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Практическое занятие № 1,2  Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для  приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
	4

	Тема 3.4.
Приготовление,

оформление и подготовка к

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	Содержание учебного материала
	16

	
	1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения 

2.Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и  после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	4

	
	 В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	12

	
	Лабораторная работа № 6,7,8 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого безопарного теста

Лабораторная работа № 9,10,11 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из  дрожжевого опарного теста
	6

6

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении  Раздела 3

1. Сообщение по теме: «Ассортимент мучных кондитерских изделий в магазинах и предприятиях в с. Омутинское ». Таблица по теме: «Требование к качеству продукции»

2. Начертить схему по теме: «Классификация бездрожжевого теста». 

3. Реферат по теме: «Откуда пришло тесто»

4. Схема по теме: «Спиртовое и молочное брожение» Карта дефектов дрожжевого теста
5.Решение задач на упе6 и припек  изделий из дрожжевого теста

6.Составить кроссворд «Изделия из дрожжевого теста»
	30

6

2

6

4

6

6

	Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	52

	Тема 4.1.

Мучные кондитерские

изделия из бездрожжевого

теста
	Содержание учебного материала
	4

	
	1.Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании  блюд и гарниров из овощей и грибов.
2. 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
	4

	Тема 4.2.

Приготовление и

оформление и подготовка к

реализации мучных

кондитерских изделий из  пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного

ассортимента
	Содержание учебного материала
	48

	
	1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов мучных кондитерских изделий.

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	22

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	26

	
	Лабораторная работа № 12,13  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из  пресного и сдобного пресного  теста.
Лабораторная работа № 14 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из вафельного теста

Лабораторная работа № 15,16 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста
Лабораторная работа №17  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста
 Лабораторная работа №18, 19  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста
 Лабораторная работа №20  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста 
Лабораторная работа № 21,22 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из  слоеного теста

Лабораторная работа №23,24 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из  воздушного и воздушно-орехового теста
	4

2

4

2

4

2

4

4

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении  Раздела 4

1.Презентация по теме: «Пряники, печенья, коврижки в магазинах и предприятиях в с.Омутинское».

2. Сообщение по теме: «Тульский пряник». 

3.Реферат по теме: «Использование нового оборудования в кондитерском цехе

4.Кроссворд по теме: «Изделия из пряничного теста»

5.Схема приготовления дрожжевого безопарного и опарного дрожжевого теста
	24

6

4

6

4

4


	Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	60

	Тема 5.1.

Изготовление и

оформление пирожных
	Содержание учебного материала
	32

	
	1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы.

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных  полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки).
Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида.

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца,  шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида.

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы,  фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных.
	14

	
	 В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	18

	
	Лабораторная работа №25,26,27  Приготовление, оформление и подготовка к реализации  бисквитных пирожных.

Лабораторная работа №28,29,30 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  песочных пирожных.

Лабораторная работа №31,32,33 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  заварных пирожных.
	6

6

6



	Тема 5.2.

Изготовление и

оформление тортов
	Содержание учебного материала
	28

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

3. 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.

4. 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.

5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	16

	
	Тематика практических и лабораторных занятий 
	12

	
	Лабораторная работа № 34,35,36 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  бисквитных тортов

Лабораторная работа №37,38,39 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  песочных  тортов
	6

6

	Тематика самостоятельной учебной работы при изучении  Раздела 5

1.Реферат по теме: «Кондитерские предприятия производства тортов и пирожных».
2. Заполнить  таблиц  по  теме: «Характеристика разновидностей песочных пирожных». 
3. Составить таблицу «Показатели качества пирожного из бисквитного и песочного теста».
 4.Рассчитать технологическую карту «Расчетная рецептура 10 пирожных из заварного теста «Трубочка» с кремом», из бисквитного теста «Пирожное нарезное со сливочным кремом»
4.Таблица по теме: «Сроки хранения тортов». 
5. Реферат по теме: «Происхождение тортов».
6.Сообщение по теме: «Изделия пониженной калорийности».
	26

6

2

4

2

2

6

4



	Учебная практика по ПМ.02

Виды работ:

1. 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. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

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

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

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности

приготовления, особенностей заказа.

7. 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.
 8.Подготавливать продукты, замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования ,подготавливать начинки, фарши.

9.Подготавливать отделочные  Полуфабрикаты прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста  вручную и с использованием механического оборудования.

10.Проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба.

11.Проводить оформление хлебобулочных изделий.

12Выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготавливать отделочные полуфабрикаты, готовить желе, хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства :гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и прочие Нарезать, измельчать, протирать  вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения,  варить сахарный сироп для промочки изделий.

13.Варить сахарный сироп и проверять его крепость (для  приготовления помадки украшений из карамели и пр.).

14.Уваривать сахарный сироп для  приготовления тиража.

15.Изготовить жженый сахар Изготовить различные виды теста: пресное, сдобное, песочное, бисквитное, пресное, слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с и с пользованием технологического оборудования.

16.Подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты.

17.Проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий.

Проводить оформление мучных кондитерских изделий

18. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

19. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.

20. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

21. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

22. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

23. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.

24. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

25. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

26. 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).

27. 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.

28. Проведение текущей уборки рабочего места повара 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
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	Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02

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) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования

(комплектования), сервировки и творческого оформления 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.

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом

требований к безопасности готовой продукции.

9. 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.).

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.
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	Всего
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

3.1.1Кабинеты:

«Технологии кулинарного и кондитерского производства»
оснащенный оборудованием:

рабочее место преподавателя;                                        

рабочие места обучающихся;

доска учебная                        

техническими средствами:

компьютер;

мультимедийный проектор;                      

экран;

наглядными пособиями: 

Комплект плакатов «Мучные кондитерские изделия из разных видов теста

3.1.2 Лаборатория

 «Учебный кондитерский цех»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:

 обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды.
Технические средства обучения
 компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы.

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные

 Конвекционная печь

Микроволновая печь

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный

 Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Фризер

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер(с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)

Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка

Куттер или процессор кухонный

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки

Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

 Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания

              Основные источники
     1.ГОСТ 31984-2014 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.       2015-01-01. -   М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

    2.ГОСТ 30524-2014 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01- 01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
   3.ГОСТ 31985-2014 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

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

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

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

5. ГОСТ 31987-2014  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. 
6. ГОСТ 31988-2015  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.

7. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
8. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2015

9. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с.

10. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2016. – 336 с.

11. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2016. – 160 с.

12. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018 – 373 с.

13. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 176 с.

14. 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», 2017. – 432 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. 1324-03Гигиенические 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           
6. 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:

7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
8. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
9. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
10.http://www.eda-server.ru/culinary-school/
11.https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/
12. http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/
       13.http://andychef.ru/recipes/smith/
       14.http://www.twirpx.com/file/128573/
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Контроль и оценка результатов освоения модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Контроль проводится по пятибалльной системе.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	 А Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под

руководством кондитера

А/01.03. Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего

места

А/02.03. Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции
	- правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям;

-адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.; 

-точность оценки;

-соответствие требованиям инструкций, регламентов; 

-рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки докладов, рефератов, презентаций
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