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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 08
 «ПМ 08 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  Среднего профессионального образования подготовки квалифицированных  рабочих и служащих 19.01.17 «Повар, Кондитер»
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Приготовление кондитерских изделий
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
 ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

1.2 Место профессионального модуля  в структуре  основной профессиональной образовательной  программы 

     Рабочая программа профессионального модуля может быть  использована   как программа профессионального модуля основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО подготовки  квалифицированных рабочих и служащих 19.01.17 «Повар, кондитер»,.для обучающихся имеющих основное общее, среднее (полное ) общее образование или  профессиональную подготовку  по смежным или другим профессиям
1.3. 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 поведения 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
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Максимальная учебная нагрузка -424 часа
всего –374 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -96 часов ;

самостоятельной работы обучающихся- 50 часов;

учебная и производственная практика  - 278 часов;

 2.СТРУКТУРА содержание профессионального модуля ПМ 08
«Приготовление  хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий »

	Содержание профессионального модуля 
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка)
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Практика

	
	
	
	Учебная,

Всего часов
	Производственная,

практика на предприятии 

	
	
	Всего,

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

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК 08 «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	146
	96
	80
	-
	-

	Учебная практика 
	98
	98
	98
	98
	-

	Производственная практика
	180
	180
	180
	-
	

180

	Всего часов  по ПМ. 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	424
	374
	358
	98
	180


3. Тематический план содержания профессионального модуля ПМ 08
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические задания)
	Объем часов
	Самостоятельная работа 
	Уровень освоения 

	1
	2
	3
	
	

	МДК 08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	96
	
	

	Раздел ПМ 08. Раздел 1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба
	14
	
	

	Тема 1 Приготовление полуфабрикатов  для  хлебобулочных  изделий  и  хлеба.


	Содержание
	14
	
	

	
	 Введение 

Сырье  хлебопекарного производства. Классификация  дрожжевого  теста . 
	2
	
	2

	
	Технологический процесс  приготовление дрожжевого  теста .Сущность  биологического  способа  разрыхления .Процессы  происходящие  при  замесе и  выпечке теста.   
	4
	
	2

	
	Технология  приготовление  отделочных  полуфабрикатов для  хлебобулочных  изделий.   Требование  к качеству , условия  и  сроки  хранение полуфабрикатов.
	2
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	6
	
	3

	
	№ 1 -Замес Дрожжевого теста 
	2
	
	3

	
	№2 -Приготовление изделий из дрожжевого теста 

(пирожки .пироги открытые ,закрытые )

	4
	
	3

	Тема .2. Приготовление простых  хлебных  изделий.


	Содержание
	8
	10
	

	
	Значение  хлеба  в питании  населения .Ассортимент простых  хлебных  изделий.  .  
	2
	
	2

	
	Технологический  процесс приготовления  простого, ржано-пшеничного , пшенично-ржаного, пшеничного  хлеба. Требования  к качеству  хлебных  изделий , сроки  и условия их  хранения. Дефекты  хлебобулочных  изделий. 
	2
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	4
	
	3

	
	1. № 3Приготовление опарного, дрожжевого теста, хлеба, пшеничного, ржаного.
	4
	
	3

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1  ПМ 08

1. Работа с дополнительными источниками информации по темам раздела

2.Выполнение  операций изготовления хлебобулочных изделий и хлеба  различного ассортимента (из различных видов сырья)

3.Вычисление  % упека  хлебобулочных  изделий  в процессе выпекания хлебобулочных изделий и хлеба 
Работа с конспектом ,подготовка к уроку при помощи дополнительных  источников Сообщения на тему «дрожжевого теста ,ассортимента изделий из него».
	
	10
	3

	Учебная практика
Виды работ
	36
	
	3

	- приготовление саек, 
	6
	
	3

	- приготовление простых батонов, 
	6
	
	3

	- приготовление булочной мелочи, 
	6
	
	3

	- приготовление сдобных булочек,
	6
	
	3

	- приготовление  слоеных  булочек
	6
	
	3

	- приготовление хлеба
	6
	
	3

	Производственная практика 

Виды работ
	54
	
	3

	- приготовление саек, 
	10
	
	3

	- приготовление простых батонов, 
	10
	
	3

	- приготовление булочной мелочи, 
	8
	
	3

	- приготовление сдобных булочек,
	8
	
	3

	- приготовление  слоеных  булочек
	8
	
	3

	- приготовление хлеба
	10
	
	3

	Раздел ПМ 08. Раздел 2. Приготовление и оформление основных мучных  кондитерских изделий
	12
	
	

	Тема 2.1. Приготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских  изделий
	Содержание:


	12


	
	

	
	Виды теста. Свойства сырья и процессы, происходящие при его замешивании. Способы разрыхления теста. Виды фаршей (начинок) Приготовление и рецептура несладких фаршей. Приготовление и рецептура сладких начинок
	2
	
	2

	
	 Способы приготовления дрожжевого теста. Приготовление и рецептура безопорного дрожжевого теста. Приготовление и рецептура опарного дрожжевого теста.  Приготовление и рецептура дрожжевого слоеного теста..
	2


	
	2

	
	Лабораторные работы 
	8
	
	3

	
	№4-Приготовления фарша мясного с луком 
	2
	
	3

	
	№5-Приготовления  фарша  с рисом и яйцом 

№6-Приготовления Фарша рыбного 
	4
	
	3

	
	№7-Приготовления Повидла
№8-Приготовления джема 
	2

	
	3

	Тема 2.2. Приготовление основных мучных кондитерских изделий
	Содержание:


	12
	10
	

	
	 Ассортимент и характеристика основных мучных кондитерских изделий. Требования к качеству готовых основных мучных кондитерских изделий. 
	2
	
	2

	
	Разделка и режимы выпекания дрожжевого теста. Рецептура и технология приготовления изделий из дрожжевого опарного теста. Приготовление и рецептура жареных изделий из теста.  Приготовление изделий из сдобного,   и слоеного пресного теста.
	2
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	8
	
	3

	
	№9-приготовления пирожков с капустой жаренных 
	2
	
	3

	
	№10-Приготовления беляшей с мясом 

№11-Приготовления беляшей с картофелем 
	4
	
	3

	
	№12-Приготовление изделий из слоеного  пресного теста булочка сдобная ,слойка, булочка домашняя .
	2
	
	3

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ 08:

1. Работа с дополнительными источниками информации по темам раздела

2.Выполнение  операций изготовления мучных  кондитерских изделий  различного ассортимента

3. Подбор рецептур мучных  кондитерских изделий 

Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  по вопросам  .
	
	10
	3

	Учебная практика
Виды работ
	36
	
	3

	 - приготовление изделий из дрожжевого теста :
	4
	
	3

	ватрушек, пирожков с различными фаршами, полуоткрытых с украшениями из теста,
	4
	
	3

	- приготовление булочки глазированной,
	6
	
	3

	- приготовление фигурных изделий и плюшек.

кулебяк, пирогов, расстегаев
	8
	
	3

	- приготовление изделий  из слоеного пресного теста:
	8
	
	3


	- приготовление  пирожков с различными фаршами, кулебяк, язычков слоеных,булочек
	8
	
	3

	- приготовление изделий из сдобного пресного теста:

Сочней  с творогом, пирожков , кулебяк
	8
	
	3

	Производственная практика 

Виды работ
- приготовление ватрушек из дрожжевого, пресного сдобного теста, 
	62
	
	3

	- приготовление пирожков с различными фаршами, 
	8
	
	3

	- приготовление кулебяк, пирогов, 
	8
	
	3

	- приготовление расстегаев
	8
	
	3

	- приготовление пирогов полуоткрытых с украшениями из теста,
	8
	
	3

	- приготовление булочки глазированной,
	6
	
	3

	- приготовление фигурных изделий и плюшек. 
	8
	
	3

	приготовление изделий  из слоеного пресного теста:

- приготовление  пирожков с различными фаршами, кулебяк, язычков слоеных, булочек
	8
	
	3

	приготовление изделий  из слоеного пресного теста:

- приготовление  пирожков с различными фаршами, кулебяк, язычков слоеных, булочек


	8
	
	3

	Раздел ПМ 08. Раздел 3. Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек.


	12
	
	

	Тема 3.1. Приготовление печенья


	Содержание:


	12
	
	

	
	Ассортимент, пищевая ценность,

требования к качеству печенья, требования к качеству основных продуктов для приготовления печенья и дополнительных 

ингредиентов к ним.
	2
	
	2

	
	Приготовления печенья из сдобного теста. приготовления песочного печенья. Технология 

приготовления песочного теста для  отсадного и выемного печенья. 

Приготовление печенья выемным и отсадным способом. 
	2
	
	2

	
	Способы формования печенья. Способы оформления печенья. Рецептура печенья из  слоеного  теста.
	2
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	6
	
	3

	
	№9-Приготовления Песочного теста 

№9-Приготовления  коржика молочного 
	4
	
	3

	
	№10-Приготовления выемного печенья 

№10-Приготовления отсадного печенья 
	2
	
	3

	Тема 3.2. Приготовление пряников и коврижек
	Содержание:


	14
	15
	

	
	
	
	
	

	
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству пряников и коврижек; требования к качеству основных продуктов для приготовления пряников и коврижек и дополнительных ингредиентов к ним;
	4
	
	2

	
	технология и способы приготовления пряничного теста; правила формования , выпекания и оформления готовой продукции; рецептура изделий из пряничного теста и теста для коврижек
	4
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	6
	
	3

	
	№11-Приготовление и органолептическая оценка качества печенья из  песочного теста и изделий из пряничного теста.
	4
	
	3

	
	№12-Приготовления печенья .пряников 
	2
	
	3

	Самостоятельная работа при изучении раздела 3 ПМ 08:

1. Работа с дополнительными источниками информации по темам раздела

2.Выполнение  операций изготовления печенья, пряников, коврижек.
Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  ,подготавливать сообщения на тему « технология приготовления пряничного и песочного теста  и ассортимент изделий
	
	15
	3

	Учебная практика
Виды работ
	14
	
	3

	1. Приготовление печенья нарезного, выемного, масляного, творожного, сдобного
	6
	
	3

	2.. Приготовление и оформление пряников сырцовых, глазированных, заварных, медовых
	4
	
	

	3. Приготовление и оформление коврижек заварных медовых, сырцовых
	4
	
	3

	Производственная практика
Виды работ
	36
	
	3

	1. Приготовление печенья затяжного, сахарного, сдобного
	12
	
	3

	2.. Приготовление и оформление пряников сырцовых, глазированных, заварных, медовых
	12
	
	3

	3. Приготовление и оформление коврижек заварных медовых, сырцовых
	12
	
	3

	Раздел ПМ 08. Раздел 4. Приготовление и оформление  тортов и пирожных


	   14
	
	

	Тема 4.1. Приготовление полуфабрикатов для  тортов и пирожных
	Содержание:


	14
	
	

	
	 Характеристика и рецептура сиропов, помады, фруктовых начинок, желе. Характеристика кремов и смесей. Рецептура и технология приготовления кремов
	2
	
	2

	
	 Ассортимент украшений для тортов и пирожных. Технология приготовления отделочных полуфабрикатов и украшений из крема, фруктовой рисовальной массы, помады, глазури, сахарных мастик и марципана. Приготовление украшений из посыпки
	4
	
	2

	
	Приготовление бисквитного полуфабриката. Приготовление заварного полуфабриката. Приготовление воздушного и воздушно-орехового полуфабриката. 
	2
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	6
	
	3

	
	№13-Приготовление  сиропов разных стадий 

№13-Приготовление Желе
	2
	
	3

	
	№14-Приготовления кремов 

-Приготовления фруктово рисовальных масс 

-Приготовления глазури 

-Приготовления помады 

-Приготовления мастики 
	4
	
	3

	Тема 3.2. Приготовление тортов и пирожных

	Содержание:


	10
	15
	

	
	Ассортимент, характеристика пирожных и требования к их качеству. Приготовление и рецептура бисквитных пирожных. 
	2
	
	2

	
	Приготовление и рецептура песочных пирожных. Приготовление и рецептура слоеных пирожных. Приготовление заварных, воздушных пирожных. Приготовление и рецептура , крошковых пирожных.
	2
	
	2

	
	 Ассортимент и характеристика тортов. Рецептура бисквитных, слоеных, воздушно-ореховых, воздушных  и низкокалорийных тортов. Требования к качеству готовой продукции.

	2
	
	2

	
	Лабораторные работы 
	4
	
	3

	
	№15-. Приготовление отечественных классических тортов и пирожных
	2
	
	3

	
	№16-. Приготовление и оформление низкокалорийных тортов и пирожных
	2
	
	3

	Самостоятельная работа при изучении раздела 4 ПМ 08:

1. Работа с дополнительными источниками информации по темам раздела

2.Выполнение  операций изготовления тортов и пирожных
Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  по вопросам  и заданиям,  определенным  преподавателем.
	
	15
	3

	Учебная практика
Виды работ
	12
	
	3

	1. Приготовление и оформление отечественных классических тортов с различными видами кремов.
	4
	
	3

	2.. Приготовление и оформление пирожных бисквитных, песочных, слоеных, заварных, воздушных, ореховых, крошковых 
	4
	
	3

	4. Приготовление и оформление низкокалорийных тортов и пирожных. 
	4
	
	3

	Производственная практика
Виды работ
	28
	
	3

	1. Приготовление и оформление отечественных классических тортов
	8
	
	3

	2.. Приготовление и оформление пирожных бисквитных, песочных, слоеных, заварных, воздушных, ореховых, крошковых 
	10
	
	3

	3. Приготовление и оформление низкокалорийных тортов и пирожных.
	10
	
	3

	Всего часов 
Из них обязательной аудиторной нагрузки 

Учебная практика

Производственная практика
	374
96

98

180
	
	

	Самостоятельная работа 
	50
	

	Максимальная учебная нагрузка  424
	
	


4.условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 08 « Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий»

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

  лаборатории товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места;

 учебного кондитерского цеха
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
1. Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места обучающихся

3. Макеты готовой продукции

4. Натуральные образцы продукции

5. Таблицы, схемы, технологические карты

Технические средства обучения:

1.Мультимедийная установка

2.ПК

3.Телевизор

4. Интерактивная доска

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
1. Холодильное оборудование

2. Кондитерские мешки

3. Ножи

4. Корнетик

5. Взбивальные машины

6. Миксеры

7. Электрические плиты

8. Сотейник

9. Кастрюли

10. Ванны для мытья посуды

11. Раковины для мытья рук

12. Формы для выпекания

13. Разделочные доски

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
1. Наличие кондитерского цеха

2. Индивидуальное рабочее место практиканта

3.Холодильное оборудование

4.Кондитерские мешки

5.Ножи

6.Корнетик

7.Взбивальные машины

8.Миксеры

9.Электрические плиты

10.Сотейник

11.Кастрюли

12.Ванны для мытья посуды

13.Раковины для мытья рук

14. Формы для выпекания

15. Разделочные доски

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Анфимова Н.А., Л.Л. Татарская. Кулинария – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

2.Будейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий – М.: ПрофОбрИздат, 2004.

3.Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи – Издательский центр «Академия», 2006

4.Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2004.

5.Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2006

6.Лабенски С., Техника приготовления пищи – М.: Астрель, 2007.

7.Матюхина З.П., Основы филиологии питания, гигиены и санитарии – М.: Издательский центр «Академия», 2004.

8.Потапова И.И., Калькуляция и учет – М.: Издательство «АСАДЕМП», 2006.

9.Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2006.

10.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

11.Санитарные правила в сфере продовольственной торговли и общественного питания. Сборник нормативных документов – Екатеринбург: Издательство «Урал», 2007.

Дополнительные источники:

1.Потапова И.И. Рабочая тетрадь – М.: Издательский центр «Академия», 2005.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
ПМ 08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	Результаты 

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

	ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб 

	- Готовит  ватрушки, пирожки с различными фаршами, кулебяки, пироги, расстегаи сдобные и слоеные  булочки, хлеб в соответствии с технологией и требованиям к качеству готового изделия, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления ватрушек, пирожков, пирогов, кулебяк, расстегаев, булочек и хлеба

Органолептическая оценка готового изделия

Сравнение с ТК

	
	- Оформляет ватрушки, пирожки с различными фаршами, кулебяки, пироги, расстегаи, сдобные и слоеные булочки в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии


	Оценка внешнего вида готового изделия 

Органолептическая оценка готового изделия



	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия


	-  Готовит изделия из слоеного, заварного, бисквитного, воздушного, вафельного теста в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии.
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления теста

Наблюдение за процессом приготовления начинки

Наблюдение за формованием изделия

Наблюдение за процессом выпечки изделий

Органолептическая оценка готового изделия

	
	- Оформляет изделия из слоеного, заварного, бисквитного, воздушного, вафельного теста в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии.
	Оценка внешнего вида готового изделия

Органолептическая оценка готового изделия



	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники и коврижки
	- Готовит и оформляет печенье отсадным способом в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии.

	Наблюдение за технологическим процессом приготовления теста

Наблюдение за процессом приготовления печенья

Наблюдение за формованием изделия

Наблюдение за процессом выпечки изделий

Органолептическая оценка готового изделия

	
	- Готовит и оформляет печенье выемным способом в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления теста

Наблюдение за процессом приготовления печенья

Наблюдение за формованием изделия

Наблюдение за процессом выпечки изделий

Органолептическая оценка готового изделия

	
	- Готовит и оформляет пряники и коврижки заварным способом в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии.

- Готовит и оформляет пряники и коврижки сырцовым способом в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии.

	Наблюдение за технологическим процессом приготовления теста

Наблюдение за процессом приготовления пряников и печенья

Наблюдение за формованием изделия

Наблюдение за процессом выпечки изделий

Наблюдение за процессом оформления изделий

Органолептическая оценка готового изделия

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты


	- Готовит и использует отделочные полуфабрикаты из сахара в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числен на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом



	
	- Готовит и использует отделочные полуфабрикаты из шоколада в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числен на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом



	
	- Готовит и использует отделочные полуфабрикаты из разных видов мастики в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числен на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом

	
	- Готовит и использует отделочные полуфабрикаты из белково-рисовальной массы в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числен на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом

	
	- Готовит и использует посыпки как отделочные полуфабрикаты в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции , в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом

	
	- Готовит и использует отделочные полуфабрикаты из разных видов крема в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числен на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом

	
	- Готовит и использует отделочные полуфабрикаты из желе и фруктов в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числен на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	- Готовит отечественные классические торы и пирожные, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления теста для тортов и пирожных

Наблюдение за процессом приготовления тортов и пирожных

Наблюдение за формованием изделия

Наблюдение за процессом выпечки изделий



	
	- Оформляет отечественные классические торы и пирожные, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за процессом оформления изделий

Органолептическая оценка готового изделия

	ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые легкие обезжиренные торты и пирожные
	- Готовит  фруктовые легкие обезжиренные торты и пирожные в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления теста для тортов и пирожных

Наблюдение за процессом приготовления тортов и пирожных

Наблюдение за формованием изделия

Наблюдение за процессом выпечки изделий



	
	- Оформляет фруктовые легкие обезжиренные торты и пирожные, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за процессом оформления изделий

Органолептическая оценка готового изделия


	Результаты 

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

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Демонстрирует понимание сущности и социальной значимости профессии
	Психологическое анкетирование,

наблюдение, собеседование, 

ролевые игры

	ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать типовые  методы  и  способы  выполнения профессиональных задач, определенных руководителем
	Организовывает собственную деятельность в соответствии с поставленными задачами
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации



	ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Анализирует  рабочую ситуацию.

 Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. 
Оценивает  и корректирует собственную деятельность.
 Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.
	Наблюдение за процессом аналитической деятельности

Составление аналитической справки

Экспертная оценка аналитической справки

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


	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет-ресурсы
	Наблюдение за организацией работы с информацией
Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК 5 Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации
	Наблюдение за процессом  использования средств коммуникации


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


	Эффективно взаимодействует с субъектами профессиональной деятельности в соответствии с нормами межличностного общения 
	 Наблюдение за организацией коллективной деятельности, общением с клиентами, руководством

	ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями САНПИНа и техпроцесса
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места
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