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1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Технология приготовления  хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
1.1  Область применения программ

     Программа профессионального модуля  – является частью  ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВДП): технология приготовления  и оформления хлебобулочных изделий и хлеба, основных мучных кондитерских изделий, печенья, пряников, коврижек, готовить и использовать  в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов, готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные, фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожных и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

4. Готовить и использовать  в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожных

Программа профессионального модуля можно использовать при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания по профессии 19.01.17 Повар, кондитер или в рамках специальности СПО 19.00.00 Промышленная экологии и биотехнологии. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

                     С целью овладения указанным видом  профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:

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

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

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

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

- оценивать качество готовых изделий;

знать:

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

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

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

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

- правила 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.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –  741 часов, в том числе:

      максимальной учебной нагрузки обучающегося -   183 часов, включая:

      обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 110 часов;

      самостоятельной работы обучающегося – 73 часов;

     учебной и производственной практики – 558 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) технология приготовления  и оформления хлебобулочных изделий и хлеба, основных мучных кондитерских изделий, печенья, пряников, коврижек, готовить и использовать  в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов, готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные, фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожных в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
	Код
	Наименование результата обучения



	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 8.3.
	Г  Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки




	ПК 8.4.
	Г  Готовить и использовать в оформлении простые и основные

отделочные полуфабрикаты

	ПК8.5.
	Г  Готовить и оформлять отечественные классические торты и

П пирожные



	ПК 8.6
	Г Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные 

   торты и пирожные



	ОК 1
	.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей

  профессии, проявлять к ней устойчивый интерес



	ОК 2
	    Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем

	ОК 3.
	.   Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и

    итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной

д  деятельности, нести ответственность за результаты своей        о   работы



	ОК 4.
	    Осуществлять поиск информации, необходимой для

Э   эффективного выполнения профессиональных задач



	ОК 5.
	    Использовать информационно-коммуникационные              технолгии в профессиональной деятельности



	ОК 6
	Р   Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами

	ОК 7
	     Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний


3. СТРУКТУРА  И  ПРИМЕРНОЕ  СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

                   Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 1
	Раздел 1.  Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба
	74
	22
	6
	10
	 42
	

	ПК 2
	Раздел 2.  Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
	97
	28
	6
	15
	54
	

	ПК 3
	Раздел 3.

Приготовление и оформление печенье, пряников, коврижек
	63
	13
	8
	8
	42
	

	ПК 4
	Раздел 4.

Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов
	62
	16
	7
	10
	36
	

	ПК 5
	Раздел 5.

Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных
	94
	22
	12
	18
	54
	

	ПК 6
	Раздел 6. 

Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов  и пирожных
	63
	9
	4
	12
	     42
	

	
	Производственная практика
	288

	-
	288
	
	

	
	Всего:
	741
	110
	43
	 73
	270
	288


3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Наименование раздела профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объём часов
	Уровень усвоения

	Раздел 1

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба
	
	74
	

	МДК 08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 1.1 Подготовка сырья к производству
	Содержание 
	   3
	2

	
	1.
	Подготовка  сырья к производству.
	
	   

	
	2.
	  Приготовления фаршей, начинок. 
	
	

	
	3.
	Разрыхлители (виды, характеристика).
	
	

	 Тема1.2

Замес теста и способы его разрыхления
	Содержание
	  2
	2

	
	1
	Классификация теста: виды,  их характеристика. 
	
	

	
	2

3
	Характеристика сущности процессов, происходящих при замесе теста.

 Замес  теста: сущность процессов при замесе, способы замеса.
	
	

	
	4
	 Способы разрыхления теста: биологический,  химические, химический
	
	

	Тема 1.3 Приготовление дрожжевого теста


	Содержание
	3
	2

	
	1
	Сущность процессов, происходящих при замесе теста
	
	

	
	
	
	
	   

	
	2


	Приготовление  дрожжевого теста различными способами: замес, брожение, обминка и её значение,  определение готовности теста, разделка  и расстойка теста, определение готовности теста перед выпечкой.
	
	

	
	3
	 Режим и продолжительность  выпечки, определение готовности  изделий.
	
	

	
	4
	Охлаждение изделий: режим, допустимые отклонения в весе.
	
	

	
	5
	Приготовление ржаного теста.
	
	

	
	6
	Тесто на закваске.
	
	

	Тема1.4

Дрожжевое тесто и изделия из него
	Содержание
	2


	2

	
	1


	Хлеб из пшеничной  муки. Характеристика группового ассортимента хлебобулочных изделий: хлеб из пшеничной муки
	
	

	
	2


	Хлеб из ржаной муки. Характеристика группового ассортимента хлебобулочных изделий: хлеб из ржаной муки и из смеси разных сортов муки. 
	
	

	
	3
	Булочка домашняя, сдоба выборгская,  булочка российская. Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	4
	Крендель, булочка школьная, булочка лимонная.
Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	5
	Булочка «Бриош», шафрановая с маком, ванильная, с орехами. Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	6
	Булочка дорожная, детская, ватрушка, каравайчик серпуховский. Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	7
	Кулебяка, расстегай с различными фаршами.
Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	8
	Пирожки печеные, ватрушки, пироги, пицца
Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	9
	Кексы «Майский», «Весенний», «Ромовая баба».
Характеристика рецептур, особенности приготовления, показатели качества.
	
	

	
	10
	Изделия, жаренные в жире. Жарка изделий в жире, характеристика процесса. Режим жарки. Жиры, используемые для жарки их изменение при жарке. Меры предупреждения окисления жиров при жарке. Изделия, жаренные в жире: пирожки, пончики.

	
	

	
	
	
	
	

	Тема 1.5 Дрожжевое слоёное тесто и изделия из него
	Содержание
	   2
	2

	
	
	
	

	
	1


	Характеристика и рецептура дрожжевого слоёного теста. Процесс изготовления теста: приготовление дрожжевого теста и его слоение, причины возникновения недостатков и их устранение. Соблюдение  температурного режима.
	
	

	
	2


	 Изделия из дрожжевого слоёного теста: слойки, булочки, крученики, ватрушка: рецептура, технология приготовления, требования к качеству готовых изделий
	
	

	Тема 1.6 Блины и оладьи


	Содержание
	  2
	2

	
	1
	Тесто для блинов и оладий: рецептуры, технология приготовления, требования к качеству

	
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	  6
	3

	
	1

	Приготовления изделий из дрожжевого теста безопарным способом
	
	

	Тема 1.7  Контрольная работа по теме:«Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	
	2
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ8.1

Примерная тематика заданий Подготовка нового сырья к производству (смесь «Совитал»,  Фигаро РR200, сансейт Глейз, Тыквита, Бородино,  Интеграл). Яблочная начинка, творожная начинка, . Дрожжи инстантные.
Приготовление новых  рецептур дрожжевых изделий: состав, особенности приготовления, выход, показатели качества (по выбору учащегося 10 рецептур)
Подготовить компьютерную презентацию по результатам освоения ПК 8.1

Подготовка  сырья к производству. Приготовления фаршей, начинок. Разрыхлители теста. Классификация теста. Приготовление дрожжевого теста. Изделия из дрожжевого теста. Изделия из слоеного дрожжевого теста. Блины и оладьи.

	 10

	

	Учебная практика

Виды работ:
      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Подготовка сырья к производству. 
Приготовление фаршей, начинок. 

Знакомство с рыхлителями. 

Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом. 

Приготовление ржаного теста. 

Приготовление хлеба из ржаной муки. 

Приготовление  булочки домашней, сдобы выборгской,  булочки российской, булочки домашней, сдобы выборгской,  булочки российской, кулебяк, расстегаев, пирожки печеные, ватрушки, пироги, пицца, кекса «Майского», «Весеннего», «Ромовой бабы», пирожков жареных, пончиков, блинов, оладий.
	42

	

	Раздел 2.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий

	                                                                                                                  
	97

	

	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 2.1

Бездрожжевое тесто, полуфабрикаты и изделия из него
	Содержание                                                                                      
	20

6

	2

	
	1
	Классификация бездрожжевого теста, полуфабрикатов и изделий из него
	
	3



	
	2
	Тесто для блинчиков: рецептура, приготовление, недостатки и способы устранения. Ассортимент изделий, требования к качеству.
	
	

	
	3
	Сдобное пресное тесто и изделия из него. Характеристика сдобного пресного теста, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий.
	
	

	
	4
	Бисквитное   тесто   и   изделия   из   него. Характеристика бисквитного теста, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Масляный бисквит, буше. Ассортимент изделий.
	
	

	
	5

	Заварное тесто и изделия из него.
Характеристика  заварного теста, рецептуры, технология приготовления, режим  заваривания и выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. 

Характеристика слоёного теста, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий.
	
	

	
	6.
	Слоёное тесто и изделия из него. Характеристика слоёного теста, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий.
	
	

	
	7.
	Воздушное тесто и изделия из него. Характеристика воздушного теста, рецептуры, технология приготовления, процессы, происходящие при взбивании белковой массы с сахаром  режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий.
	
	

	
	8.
	Вафельное тесто и изделия из него. Характеристика вафельного теста, рецептуры, технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий.
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие                                                
	
	

	
	Приготовления изделий из бездрожжевого теста
	
	

	Тема 2.2 Контрольная работа по теме:

«Бездрожжевое тесто и изделия из него».
	
	2
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ8.2

Приготовление бисквита добуш,  подготовка смесей  фрутзанд,  бисквит буше,  модена,  коконат микс, бисквизит 100.
	  15
	   

	Примерная тематика заданий

Подготовить компьютерную презентацию по результатам освоения ПК 8.2

Классификация бездрожжевого теста.  Приготовление блинчиков. Приготовление  сдобного пресного теста и изделия из него. Приготовление бисквитного теста и изделий из него. Приготовление заварного  теста и изделия из него. Приготовление  слоёного теста и изделия из него. Приготовление   воздушного теста и изделия из него. Приготовление вафельного теста и изделий из него.
	
	

	Учебная практика :

Виды работ: 
      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
Приготовление блинчиков. 

Приготовление  сдобного пресного теста и изделия из него. 

Приготовление бисквитного теста и изделий из него. 

Приготовление заварного  теста и изделия из него. 

Приготовление  слоёного теста и изделия из него. 

Приготовление   воздушного теста и изделия из него.
Приготовление вафельного теста и изделий из него.


	54
	

	Раздел ПМ № 3 Приготовление и оформление  печенье, пряников, коврижек


	
	63
	

	МДК 08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий


	
	
	

	Тема 3.1 Песочное тесто и изделия из него


	Содержание
	2
	2

	
	1.


	  Песочное тесто и изделия из него. Характеристика песочного теста, рецептуры, технология и способы  приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий.
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие
	4
	3

	
	
	
	

	
	1.
	Приготовление песочного теста и изделий из него
	
	

	Тема 3.2 Пряничное тесто и изделия из него
	Содержание
	2
	        2

	
	1


	Пряничное тесто и изделия из него. Характеристика пряничного теста, рецептуры, технология и способы  приготовления, режим выпечки, требования к качеству, дефекты и способы устранения. Ассортимент изделий
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие
	4
	3

	
	
	
	

	
	1
	Приготовление пряничного  теста и изделий из него
	
	

	Тема 3.3 Тестирование по теме:«Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек»
	
	1
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ8.3

Примерная тематика заданий

Приготовить компьютерную презентацию по результатам освоения ПК 8.3

 Песочное тесто и изделия из него. 

 Пряничное тесто и изделия из него.

	8
	

	Учебная практика

Виды работ: 
            Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

      Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

      Соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
замешивать песочное тесто (сладкое и соленое)

замешивать сырцовое пряничное тесто, 

добавлять в тесто для печенья и пряников дополнительные ингредиенты, 

выпекать печенье, пряники и коврижки на листах и в формах с соблюдением температурного режима и влажности; 

определять степень готовности выпеченных печенья, пряников и коврижек;

охлаждать выпеченные печенье, пряники и коврижки; 

дополнительно отделывать печенье, пряники и коврижки.
	42
	

	Раздел  4 Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов
	
	62
	

	МДК 08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 4.1 Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов
	Содержание
	7
	2

	
	1.
	Украшения из крема, фруктов и желе, фруктовой рисовальной массы.
	
	

	
	2
	Украшения из помады, глазури, кандира, мастики, марципана, карамели
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	7
	3

	
	
	
	

	
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов
	
	

	Тема 4.2 Контрольная работа по теме:«Отделочные полуфабрикаты для пирожных  и тортов».

	
	2
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении ПМ8

Использование десертных паст,  кларо, кристалин, глазури, нуготин, челлис, шоколад «бонн», «бонн чипс», «линдау чипс», «кортина», «кортина чипс», марципан для моделирования, глюкозный сироп
Примерная тематика заданий

Подготовить компьютерную презентацию по результатам освоения ПК 8.2  Украшения из крема, фруктов и желе, фруктовой рисовальной массы, помады, глазури, кандира, мастики, марципана, карамели
	10
 
	 

	Учебная практика

Виды работ: 
            проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

      соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

варить сахарный сироп и определять с помощью проб его крепость (клейкая капля, нитка тонкая, нитка средняя, нитка толстая, шарик мягкий, шарик средний, шарик твердый) 

охлаждать и взбивать сахарный сироп ручным и механическим способом с дополнительными ингредиентами и без; 

взбивать яичные белки с постепенным добавлением сахарной пудры; 

варить желе на основе агар-агара; 

 взбивать и соединять взбитое сливочное масло с другими компонентами крема; 

взбивать сахарный песок и сахарную пудру со сгущенным молоком; 

варить до пробы на тонкую нить смесь из сахара и молока с добавлением яиц и без; 

соединять молочно-сахарный сироп с взбитыми яйцами; 

варить на водяной бане яично-молочный сироп; 

уваривать смесь из сахара, сливок и сливочного масла, 

варить на водяной бане смесь из взбитых яичных желтков и сгущенного молока; 

охлаждать и взбивать сливки с постепенным добавлением сахарной пудры, 

вводить в крем наполнители и взбитые сливки;

готовить кремы с использованием смесей промышленного производства; 

готовить отделочный крем на базе основного крема;

 определять степень готовности основных отделочных полуфабрикатов;

 использовать в оформлении кондитерских изделий и десертов основные отделочные полуфабрикаты;

 хранить основные отделочные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.


	 36
	

	Раздел ПМ № 5  Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных
	
	  94
	

	МДК 08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 5.1 Приготовление пирожных
	Содержание
	4
	2

	
	1.


	Бисквитные пирожные с кремом и глазированные помадой. Классификация пирожных. Характеристика основных процессов изготовления пирожных.  Виды бисквитных пирожных, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	2.


	 Бисквитные пирожные с глазурью, фруктами и желе.
Виды бисквитных пирожных, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	3.
	Песочные пирожные. Виды песочных пирожных, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.


	
	

	
	4
	Песочные пирожные «Корзиночка», «Корзиночка любительская». Виды песочных корзиночек, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.


	
	

	
	5.
	Слоёные пирожные. Виды слоёных пирожных, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.


	
	

	
	6.
	Заварные пирожные. Виды заварных пирожных, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.


	
	

	
	7.
	Воздушные и крошковые пирожные. Виды воздушных и крошковых пирожных, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	6
	3

	
	Приготовление классических  пирожных из различных полуфабрикатов
	
	

	Тема 5.2 Приготовление тортов
	Содержание
	4

	2

	
	1.


	  Бисквитные торты с кремом. Виды бисквитных тортов с кремом, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	2.
	Бисквитные торты глазурью, фруктами и желе. Виды  бисквитных тортов с глазурью, фруктами и желе, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	3.
	Виды песочных тортов, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	4.
	Слоёные торты. Виды слоёных тортов, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	5.
	Воздушно-ореховые торты. Виды  воздушно-ореховых тортов, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.
	
	

	
	6


	Заказные торты. Виды заказных тортов, рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству


	
	

	
	7.
	Виды фирменных тортов («Чародейка»,  «Золушка», «Петровский», рецептуры, технология приготовления, размеры, форма, масса, требования к качеству.

 Хранение и транспортировка пирожных и тортов.

	
	

	
	Лабораторно-практические занятия                                                
	6
	3

	
	
	
	

	
	Приготовление классических  тортов из различных полуфабрикатов
	
	

	5.3 Контрольная работа по теме:«Приготовление и оформление отечественных, классических тортов и пирожных»
	
	
	2
	2

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении ПМ8.5

Приготовление новых  рецептур  пирожных и тортов: состав, особенности приготовления, выход, показатели качества (по выбору учащегося 5 примеров пирожных и 5 примеров тортов)
Примерная тематика заданий

Подготовить компьютерную презентацию по результатам освоения ПК 8.5

Приготовление бисквитных пирожных. Приготовление бисквитных тортов. Приготовление песочных пирожных. Приготовление песочных тортов. Приготовление слоеных пирожных. Приготовление слоеных тортов. Приготовление  заварных пирожных. Приготовление воздушных и крошковых пирожных. Приготовление воздушно-ореховых тортов.   Приготовление заказных тортов.  Приготовление заказных тортов.
	18
54
	  

	Учебная практика                                                                                                                                            

Виды работ:  
      проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

 соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

разрезать бисквит на продольные слои; 

сворачивать бисквитный полуфабрикат рулетом;

 промачивать бисквитный полуфабрикат сиропом;

 намазывать и склеивать выпеченные полуфабрикаты кремом и начинками; 

наносить на поверхность выпеченного полуфабриката крем, помаду, глазурь, фруктовую начинку, желе; 

наполнять выпеченные полуфабрикаты кремом и фруктовыми начинками; 

наносить кондитерской гребенкой рисунок по глазури и крему; 

глазировать выпеченные полуфабрикаты помадой, глазурью, шоколадом;

 обмазывать боковые стороны тортов кремом; 

обсыпать поверхность и боковые стороны тортов и пирожных разными видами крошки, сахарной пудрой; 

отделывать поверхность, края и боковые стороны тортов;

 отсаживать из кондитерского мешка крем в виде украшений;  

отсаживать из корнетика крем, помаду, фруктовую рисовальную массу и рисовальную глазурь в виде рисунков и надписей; 

украшать торты и пирожные орехами, фруктами и готовыми полуфабрикатами разрезать полностью и частично отделанные полуфабрикаты на отдельные пирожные и порционные кусочки торта; охлаждать и хранить торты и пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции; проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к отечественным классическим тортам и пирожным

	
	

	Раздел  ПМ № 6  Приготовление и оформление легких обезжиренных тортов и пирожных
	
	  63
	

	МДК 08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 6.1Легкие обезжиренные пирожные
	Содержание
	2
	        2

	
	1.
	Пирожные : характеристика, состав, рецептура, технология приготовления
	
	

	
	2.
	Требования к качеству  легких обезжиренных пирожных
	
	

	Тема 6.2Легкие обезжиренные торты 
	Содержание
	2
	        2

	
	1.
	Торты: характеристика, состав, рецептура, технология приготовления
	
	

	
	2.
	Требования к качеству легких обезжиренных тортов
	
	

	
	Лабораторно-практическое занятие
	4
	3

	
	Приготовление классических, фруктовых и обезжиренных   тортов из различных полуфабрикатов
	
	

	Тема 6.1 Контрольная работа по теме:«Приготовление и оформление легких обезжиренных тортов и пирожных»
	
	2
	2

	
	
	
	

	Самостоятельная работа при  изучении раздела  ПМ 08

Приготовление новых  рецептур  изделий пониженной калорийности: состав, особенности приготовления, выход, показатели качества (по выбору учащегося 3 примера)

Примерная тематика заданий:

Подготовить компьютерную презентацию по результатам освоения ПК 8.6

Ассортимент легких обезжиренных пирожных. Ассортимент легких обезжиренных тортов.
	12
  
	 

	Учебная практика

Виды работ: 
       проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

 соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
уваривать фруктовые пасты и пюре и овощные протертые массы с сахарным песком до пробы «слабый шарик»;
взбивать уваренную массу в охлажденном и горячем виде; 

добавлять при приготовлении отделочных полуфабрикатов (помады, сиропа, начинки, крема, мусса), фруктовые пасты и пюре; 
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	Производственная практика

Виды работ:
      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 Соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
Подготовка сырья к производству. 
Приготовление фаршей, начинок. 

Знакомство с рыхлителями. 

Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом. 

Приготовление ржаного теста. 

Приготовление хлеба из ржаной муки. 

Приготовление  булочки домашней, сдобы выборгской,  булочки российской, булочки домашней, сдобы выборгской,  булочки российской, кулебяк, расстегаев, пирожки печеные, ватрушки, пироги, пицца, кекса «Майского», «Весеннего», «Ромовой бабы», пирожков жареных, пончиков, блинов, оладий.

Соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции
Приготовление блинчиков. 

Приготовление  сдобного пресного теста и изделия из него. 

Приготовление бисквитного теста и изделий из него. 

Приготовление заварного  теста и изделия из него. 

Приготовление  слоёного теста и изделия из него. 

Приготовление   воздушного теста и изделия из него.
Приготовление вафельного теста и изделий из него.

Замешивать песочное тесто (сладкое и соленое)

Замешивать сырцовое пряничное тесто, 

Добавлять в тесто для печенья и пряников дополнительные ингредиенты, 

Выпекать печенье, пряники и коврижки на листах и в формах с соблюдением температурного режима и влажности; 

Определять степень готовности выпеченных печенья, пряников и коврижек;

Охлаждать выпеченные печенье, пряники и коврижки; 

Дополнительно отделывать печенье, пряники и коврижки.

Проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

Разрезать бисквит на продольные слои; 

Сворачивать бисквитный полуфабрикат рулетом;

 Промачивать бисквитный полуфабрикат сиропом;

 Намазывать и склеивать выпеченные полуфабрикаты кремом и начинками; 

Наносить на поверхность выпеченного полуфабриката крем, помаду, глазурь, фруктовую начинку, желе; 

Наполнять выпеченные полуфабрикаты кремом и фруктовыми начинками; 

Наносить кондитерской гребенкой рисунок по глазури и крему; 

Глазировать выпеченные полуфабрикаты помадой, глазурью, шоколадом;

 Обмазывать боковые стороны тортов кремом; 

Обсыпать поверхность и боковые стороны тортов и пирожных разными видами крошки, сахарной пудрой; 

Отделывать поверхность, края и боковые стороны тортов;

 Отсаживать из кондитерского мешка крем в виде украшений;  

Отсаживать из корнетика крем, помаду, фруктовую рисовальную массу и рисовальную глазурь в виде рисунков и надписей; 

Украшать торты и пирожные орехами, фруктами и готовыми полуфабрикатами разрезать полностью и частично отделанные полуфабрикаты на отдельные пирожные и порционные кусочки торта;
Оохлаждать и хранить торты и пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к отечественным классическим тортам и пирожным,

Уваривать фруктовые пасты и пюре и овощные протертые массы с сахарным песком до пробы «слабый шарик»;

Взбивать уваренную массу в охлажденном и горячем виде; 

добавлять при приготовлении отделочных полуфабрикатов (помады, сиропа, начинки, крема, мусса), фруктовые пасты и пюре;
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	                          ВСЕГО:
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4. условия   реализации    ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО   МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: технологии кондитерского производства; лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места; учебный кондитерский цех.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кондитерского производства»:
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

 - комплект учебно-методической документации;

- комплект инструкционно-технологических карт;
- наглядные пособия (муляжи изделий).
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
по количеству обучающихся:
- комплект рабочих инструментов.
Технологическое оборудование и оснастка:

- пекарский шкаф,  машина взбивальная,  плита электрическая, шкаф расстоечный.
Рабочие места по количеству обучающихся:
-набор инструментов, приспособлений  для кондитерского производства,

-весоизмерительное оборудование.
            Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено.
4.2. Информационное обеспечение обучения

               Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Бутейкис Н.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО,  М.: «Академия», 2016.-204

2. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарского производства: учебник для НПО.-М.:ПрофОбрИздат,2016.-432 с.

3. Ратушный А.С. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, М.:, 2016.-293 с.

Дополнительные источники:

1. Перетятко Т.И. Мучные кондитерские изделия. Сырьё, технологии, рецептуры: учебное пособие, Ростов н/Д: Феникс,  2016 – 384 c. – (НПО).

2. Журналы: «Питание и общество», «Гастроном», «Школа гастронома»,  «Коллекция рецептов», «Кондитер».

3. Соколова Е.И. Современное сырьё для кондитерского производства: учебн. Пособие.- М.: «Академия» 2016.-64с. – (Кондитер).

4. www .millionmenu. ru
5. www. Gastromag. Ru
6. www. Culina-russia .ru
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю профессии) в рамках профессионального модуля «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.

При работе обучающимся оказываются консультации  по расписанию.
            Для успешного освоения модуля  МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий необходимо предварительное изучение общепрофессиональных циклов:

ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.

ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.

             Занятия по освоению данного модуля проводятся  согласно расписания. 

             Производственное  обучение  должно проходить на современных  предприятиях общественного питания, супермаркетах, в которых есть собственное производство хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

                    Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение  по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Мастера: 5–6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.
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5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	4. ПК 8.1Готовить и оформлять п   простые хлебобулочные 

5. изделия и хлеб.
	-правильность организации рабочего места,  выбора  инструмента,   инвентаря  и технологического оборудования;

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении  простых хлебобулочных изделий и хлеба;

- соблюдение требований безопасных условий труда, санитарии и гигиены;

- правила проведения бракеража
	Экспертная оценка    на 

лабораторных работах и практических 

занятиях, при прохождении 

практики. 

Экспертная оценка    на устном экзамене. Экспертная оценка    на квалификационном экзамене

	6. ПК 8.2Готовить и оформлять о  основные мучные

   кондитерские изделия.


	-верность и точность расчетов рецептуры;

соблюдение требований к организации рабочего места,  выбору  инструмента при приготовления основных мучных кондитерских изделий,   инвентаря  и технологического оборудования;
правильность  усвоения материала;

- скорость и техничность выполнения работ;

ясность и аргументированность  при проведении бракеража;

-соответствие правилам приготовления  оформления   основных  мучных кондитерских изделий  

	Экспертная оценка    на 

лабораторных работах и практических 

занятиях, при прохождении 

практики. 

Экспертная оценка    на устном экзамене. Экспертная оценка    на квалификационном экзамене

	     ПК 8.3Готовить и оформлять п   печенье, пряники, 

к   коврижки.


	-самостоятельность  выполнения  расчетов рецептур при приготовлении пряников, печенья, коврижек;
правильность  организации рабочего места,  выбора  инструмента,   инвентаря  и технологического оборудования;

-выполнение работ в соответствии  с технологическим процессом;

-обоснованный выбор метода проведения бракеража

	Экспертная оценка    на 

лабораторных работах и практических 

занятиях, при прохождении 

практики. 

Экспертная оценка    на устном экзамене. Экспертная оценка    на квалификационном экзамене.

	      ПК 8.4Готовить и 

и  использовать  в оформлении п  простые и основные  

  отделочные полуфабрикаты.


	- самостоятельность выполнения  операций при приготовлении отделочных полуфабрикатов и оформлении;

правильность ведения технологического процесса ;

соответствие выбора метода проведения  бракеража;

правильность  организации рабочего места,  выбора  инструмента,   инвентаря  и технологического оборудования.

	Экспертная оценка    на 

лабораторных работах и практических 

занятиях, при прохождении 

практики. 

Экспертная оценка    на устном экзамене. Экспертная оценка    на квалификационном экзамене.

	 ПК8.5Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожных
	- самостоятельность  выполнения  расчетов рецептур при приготовлении отечественных классических тортов и пирожных;

-аргументированность  и обоснованность в   организации рабочего места,  выбора  инструмента,   инвентаря  и технологического оборудования;
- выполнение работ в соответствии  с технологическим процессом;

правильность проведения  бракеража

	Экспертная оценка    на 

лабораторных работах и практических 

занятиях, при прохождении 

практики. 

Экспертная оценка    на устном экзамене. Экспертная оценка    на квалификационном экзамене

	  ПК 8.6 Готовить и оформлять 

фруктовые и легкие 

обезжиренные торты и 

пирожные.


	-самостоятельность  выполнения  расчетов рецептур при приготовлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

-аргументированность  и обоснованность в   организации рабочего места,  выбора  инструмента,   инвентаря  и технологического оборудования;
-выполнение работ в соответствии  с технологическим процессом;

-правильность проведения  бракеража

	Экспертная оценка    на 

лабораторных работах и практических 

занятиях, при прохождении 

практики. 

Экспертная оценка    на устном экзамене. Экспертная оценка    на квалификационном экзамене.


	Результаты

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

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- Мотивация освоения и реализация учебной деятельности;

- Положительная динамика учебной деятельности;

- Самопрезентация своей будущей профессии

.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образователь-ной программы

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.
	- Обоснование способов достижения цели;

- Соответствие действий разработанному плану;

- Соответствие критериев оценки собственной деятельности, исходя из цели и способов действий ее достижения; 

- Обоснованность выбора и оптимальность состава источников необходимых для решения поставленной цели;

- Совпадение результатов самоанализа с анализом руководителя;

	 Мониторинг умений при 

самостоятельной оценке собственной 

деятельности (по дневнику); 

характеристика с 

производствен-ной практики

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результат своей работы.
	- Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих материалов, инструментов и т.д.;

- обоснованность выбора текущего контроля;

- ясность и аргументированность изложения собственного мнения;

- обоснованность принятого решения в стандартных и нестандартных ситуациях 

-адекватность оценки ответственности за результат своей работы;

	Экспертная оценка 

выполнения лабораторных 

работ и 

практических занятий

	Осуществлять поиск информации, необходимой  для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Владение различными способами поиска информации;

- результативность поиска необходимой информации, обеспечивающей наиболее быстрое, полное и эффективное выполнение профессиональных задач;

- самостоятельность поиска информации при решении не типовых профессиональных задач;

- обоснованность выбора источников информации необходимых для выполнения профессиональных задач

	Защита реферата

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Разрабатывает и представляет  компьютерную презентации, 

Осуществляет обучение с использованием ПК, 

Осуществляет  сбор  информации с помощью Интернет
	Экспертное наблюдение и 

оценка на практических 

занятиях и лабораторных 

работах при выполнении 

работ по  производственной практике. 

Экспертное наблюдение 

при выполнении 

компьютерной презентации.

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством клиентами.
	- выполняет работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях.

-  активно работает в группе 

- правильно выстраивает взаимоотношения при работе в группе;

- демонстрирует действия по отпуску готовой продукции посетителю с учетом соблюдения правил поведения;

- выполняет работу на производстве и на лабораторных работах с любыми коллегами
	Экспертное наблюдение и 

оценка на   лабораторных работах и 

практических занятиях при 

выполнении работ по 

производственной практике.

	Исполнять воинскую обязанность,  в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	
	Экспертное наблюдение и 

оценка на  практических и 

лабораторных занятиях при 

выполнении работ по   

производствен ной практике
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