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2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
2.1.Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии  с ФГОС по  профессии  (профессиям) СПО  входящей     в  состав укрупнённой группы  профессий: «Технология продовольственных товаров и потребительских товаров»; 260807.01 «Повар, кондитер».		      Рабочая программа учебного модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации, переподготовки) и профессиональной подготовки по профессиям рабочих:
16675 Повар;
12901 Кондитер;
16472 Пекарь;
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
 ПК 1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и  хлеб.
 ПК  2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
 ПК  3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
 ПК 4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные         полуфабрикаты.
  ПК5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
  ПК 6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
  Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания. Уровень образования - основное общее, опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:								иметь практический опыт:
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.





2.1 Количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.08.

	УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА
	

	Максимальная учебная нагрузка обучающегося, включая
	146

	1.самостоятельная работа 
	50

	2.обязательная	аудиторная учебная нагрузка обучающегося:
	420

	в т.ч. лекции
	66

	лабораторные 
	28

	практические
	2



















3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
            Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.	

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

	ПК 5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 6.
	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 деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
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4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4. 1. Тематический план профессионального модуля ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: 
] 

	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

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 8.1. 
	Раздел 1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба
	54
	6
	6 ЛЗ
	6
	36
	-

	ПК 8.2. 
	Раздел 2. Приготовление и оформление основных мучных и кондитерских изделий
	68
	14
	4 ЛЗ
	14
	36
	-

	ПК 8.3. 
	Раздел 3. Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек.

	64
	12
	6 ЛЗ
	10
	36
	-

	ПК 8.4
ПК 8.5
ПК 8.6
	Раздел 4. Приготовление и оформление  тортов и пирожных

	98
	34
	12 ЛЗ+2 ПЗ
	20
	36
	-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	180
	
	180

	
	Всего:
	470
	66
	30
	50
	144
	180










		






3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 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 занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.
	12 (6+6 ЛЗ)
	

	Тема 1. 1. Технология приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.
	1,2
	 Классификация хлебобулочных изделий. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным хлебобулочным изделиям и хлебу.
	2
	2

	
	3,4
	Методы приготовления основных хлебобулочных изделий и хлеба. Смешивание, замешивание опары, замешивание теста, разделка, порционирование теста, формовка. Расстойка, выпечка изделий на листах и в формах, отделка. Правила выбора методов приготовления различных типов основных хлебобулочных изделий и хлеба.Технологический режим и правила приготовления различных типов основных хлебобулочных изделий и хлеба.    
	2
	2

	
	5,6
	Технология приготовления хлебобулочных изделий  и хлеба. Хлеб круглой и продолговатой формы, формовой. 
Булочки. Плюшки. Кексы. Ромовые бабы. Технология приготовления сладких начинок для хлебобулочных изделий. Виды и возможные причины брака выпеченных основных хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	2

	
	
	Лабораторное занятие №1
	
	

	
	7-12
	ЛЗ №1 Приготовление изделий из дрожжевого теста.
	6
	3

	Раздел 2. Приготовление и оформление основных мучных и кондитерских изделий. 

	18 (14+4 ЛЗ)
	

	Тема 2.1. Технология приготовления мучных кондитерских изделий.
	13-14
	Ассортимент основных мучных кондитерских изделий. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям
	2
	2

	
	15-16
	Методы приготовления основных мучных кондитерских изделий. Смешивание, подогревание, взбивание, замешивание теста, прослаивание теста, заваривание муки, раскатка, формовка, отсаживание из кондитерского мешка, охлаждение теста, порционирование теста, выпечка изделий, вынимание из формы выпеченных изделий. Правила выбора методов приготовления разных типов теста. Температурный режим и правила приготовления разных типов теста.
	2
	2

	
	17-18

	Технология приготовления основных мучных кондитерских изделий. Приготовление бисквитного полуфабриката  и изделий из бисквитного теста.
	2
	2

	
	19-20
	Приготовление песочного полуфабриката и изделий из песочного теста, технология приготовления  сдобного пресного теста и изделий из него. 
	2
	2

	
	21-22
	Приготовление  заварного  полуфабриката и изделий из него, приготовление крошкового полуфабриката  и изделий из него.
	2
	2

	
	23-24
	Приготовление  слоеного полуфабриката и изделий из него.
	2
	2

	
	Лабораторное занятие №2
	
	

	
	25-30
	Приготовление изделий из песочного теста.
	6
	3

	Раздел 3.  Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек 
	18 (12+6ЛЗ)
	

	Тема 1.3. Технология приготовления печенья, пряников, коврижек
	31-32
	 Ассортимент печенья, пряников и коврижек. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к печенью, пряникам и коврижкам. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству готового печенья, пряников и коврижек. Требования к качеству теста, сформованных изделий и готового печенья, пряников и коврижек. Сроки хранения.   
	2
	2

	
	33-34
	Методы приготовления печенья, пряников и коврижек. Заваривание муки, смешивание ингредиентов, замешивание теста, разделка теста, раскатка теста, формовка изделий, отсаживание из кондитерского мешка, нанесение рисунка, выпечка изделий. Правила выбора методов приготовления разных видов печенья, пряников и коврижек. Температурный режим и правила приготовления разных видов печенья, пряников и коврижек. Режим выпечки изделий.

	2
	2

	
	35-36
	 Технология приготовления печенья. Приготовление печенья затяжного, сахарного, сдобного.
	2
	2

	
	37-38
	Технология приготовления пряников. Пряников сырцовых глазированных, пряников заварных,  медовых.
	2
	2

	
	39-40
	Технология приготовления  коржиков  и коврижек. Коржиков сахарных, коржиков молочных, 
	2
	2

	
	41-42
	Технология приготовления  коврижек. Коврижек заварных,  медовых, сырцовых.
	2
	2

	
	Лабораторные занятия№3
	
	

	
	43-48
	Приготовление  печенья.
	6
	3

	Раздел 4. Приготовление и оформление  тортов и пирожных
	48 
( 34 +12ЛЗ +2ПЗ)
	

	Тема 4.1.
Технология приготовления основных отделочных полуфабрикатов.
	Содержание
	10
	

	
	49-50
	Ассортимент простых и основных отделочных полуфабрикатов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к отделочным полуфабрикатам. Требования к качеству основных отделочных полуфабрикатов.
	2
	2

	
	51-52
	Методы приготовления простых отделочных полуфабрикатов. Варка. уваривание. измельчение. смешивание. Перетирание. подсушивание. дробление. окрашивание. взбивание. разлив в формы. вынимание из форм. вырезание фигурок. 
	2
	2

	
	53-54
	 Методы оформления изделий простыми отделочными полуфабрикатами. Пропитывание, разлив по поверхности, посыпка, глазирование, отсаживание из корнетика. Отделка по шаблону.
	2
	2

	
	55-56
	Методы приготовления основных отделочных полуфабрикатов.  Варка, уваривание, варка на водяной бане, разогревание на водяной бане, замачивание, охлаждение, взбивание, смешивание, процеживание.

	2
	2

	
	57-58
	Технология приготовления  простых отделочных полуфабрикатов.
 Сиропы. Жженки. Посыпки. Глазури. Шоколад.
	2
	2

	
Тема 2.2. Технология приготовления классических тортов и пирожных.

	Содержание
	34
	

	
	59-60
	Классификация тортов и пирожных. Основные характеристики различных видов отечественных классических тортов и пирожных.  Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к отечественным классическим тортам и пирожным. Требования к качеству готовых отечественных классических тортов и пирожных
	2
	2

	
	61-62
	Методы приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных. Разрезание, промачивание, намазывание, наполнение, глазирование, обсыпание, обмазывание, отсаживание из кондитерского мешка и корнетика, отделка, охлаждение. Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов отечественных классических тортов и пирожных.
	2
	2

	
	63-64
	Технология приготовления отечественных классических тортов Бисквитные торты, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2

	
	Лабораторное занятие №4
	
	

	
	65-70
	Приготовление тортов.
	6
	3

	
	71-72
	Песочные торты, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2

	
	73-74
	Слоёные  торты, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	
	Практическое занятие №1
	2
	3

	
	75-76
	Изготовление трафаретов для отделки тортов различными полуфабрикатами.
	2
	3

	
	77-78
	Классификация пирожных. Требования к качеству.
	2
	2

	
	79-80
	Приготовление бисквитных пирожных.
	2
	2

	
	81-82
	Бисквитные пирожные «буше» технология приготовления.
	2
	2

	
	83-84
	Песочные пирожные «Корзиночка», технология приготовления
	2
	2

	
	85-86
	Технология приготовления слоёных, заварных, крошковых пирожных.
	2
	2

	
	Лабораторное занятие №5
	
	

	
	87-92
	Приготовление пирожных.
	6
	3

	Тема 2.3. Технология приготовления легких обезжиренных тортов и пирожных..
	Содержание
	4
	

	
	93-94
	Ассортимент и основные характеристики фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к фруктовым и низкокалорийным тортам и пирожным. Требования к качеству готовых фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных. Сроки хранения. Методы приготовления и оформления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных. Разрезание, промачивание, намазывание, заливка поверхности, глазирование, обсыпание, разогревание желе, отсаживание из кондитерского мешка и корнетика, изготовление фигур и барельефов из желе, выемка и нарезка украшений, отделка, обертывание пищевой кондитерской лентой, охлаждение. Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.
	2
	2

	
	95-96
	Технология приготовления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных. Приготовление бисквитных тортов и пирожных со свежими ягодами и фруктами, бисквитных тортов и пирожных с консервированными ягодами и фруктами, бисквитно-кремовых тортов и пирожные со свежими ягодами и фруктами, бисквитно-кремовых тортов и пирожных с консервированными ягодами и фруктами.

	
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА
 
	50
	

	
	1.
	Составление алгоритма приготовления тортов.
	10
	

	
	2.
	Работа с глоссарием.
	4
	

	
	3.
	Разработка презентаций по индивидуальному заданию преподавателя.
	10
	

	
	4.
	Составление сводных таблиц.
	6
	

	
	5.
	Изучения ГОСТа Р 51785-2001 Изделия хлебобулочные. Термины и определения.
	4
	

	
	6.
	Подготовка эссе по индивидуальному заданию преподавателя.
	4
	

	
	7.
	Изучение стандарта  "Торты и пирожные. Технические условия. ОСТ 10-060-95".	
	4
	

	
	8.
	Изучение  ГОСТа  Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания ГОСТ Р 53104-2008
	4
	

	
	9.
	Реферирование учебной литературы.
	4
	

	
	УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
	144
(24дня х 6)
	

	
	Раздел  1. Технология приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.
	36
	

	
	1.
	Инструктаж по безопасности труда   при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Приготовление булочной мелочи.
	1

5
	

3

	
	2.
	Приготовление ватрушек с различными фаршами.
	6
	3

	
	3.
	Приготовление кекса Майского.
	6
	3

	
	4.
	Приготовление пирожков с различными фаршами
	6
	3

	
	5.
	Приготовление пирогов, кулебяки с различными фаршами.
	6
	3

	
	6.
	Приготовление сдобных булочек.
	6
	3

	
	Раздел 2. Приготовление и оформление основных мучных и кондитерских изделий.
	36
	

	
	7.
	Приготовление бисквитного теста и  изделий из бисквитного теста.
	6
	3

	
	8.
	Приготовление изделий из песочного теста: кекса столичного, кекса творожного.
	6
	3

	
	9.
	Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: сочни, хачапури.
	6
	3

	
	10.
	Приготовление изделий из заварного теста: булочка со сливками, кольцо воздушное, профитролей.
	6
	3

	
	11.
	Приготовление крошкового полуфабриката и изделий из него.
	6
	3

	
	12.
	Приготовление   изделий из слоёного пресного теста.
	6
	3

	
	Раздел 3. Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек.
	36

	

	
	13.
	Приготовление бисквитного теста  и печенья из него.
	6
	3

	
	14.
	Приготовление песочного теста для  отсадного и выемного печенья и печенья из него.
	6
	3

	
	15.
	Приготовление изделий из воздушного теста: печенье «Меренги».
	6
	3

	
	16.
	Приготовление пряничного теста и коврижек из него.
	6
	3

	
	17.
	Приготовление пряничного теста и изделий из него.
	6
	3

	
	18.
	Приготовление слоеного пресного теста и печенья из него.
	6
	3

	
	Раздел 4. Приготовление и оформление  тортов и пирожных

	
	

	
	19.
	Приготовление отечественных  бисквитных классических тортов.
	6
	3

	
	20.
	Приготовление  отечественных  песочных  классических тортов.
	6
	6

	
	21.
	Приготовление пирожных песочных «Корзиночка».
	6
	6

	
	22.
	Приготовление фруктовых тортов.
	6
	3

	
	23.
	Приготовление низкокалорийных тортов.
	6
	3

	
	24.
	Дифференцированный зачёт
	6
	3

	
	Производственная практика

	180
(30 дней  х 6)

	

	
	1, 2
	Приготовление различных  видов хлеба: подготовка сырья, приготовление теста, формование, расстойка, выпекание.
	12
	

	
	3.
	Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него: сдоба обыкновенная, ватрушка, рогалик ореховый.
	6
	

	
	4.
	Приготовление дрожжевого опарного теста и изделий из него. булочка домашняя, сдоба «Выборгская», булочка дорожная.
	6
	

	
	5,6
	Приготовление изделий из сдобного пресного теста (ассортимент по производственной программе предприятия)
	12
	

	
	7,8
	Приготовление изделий из пряничного теста: коржики молочные, коврижки медовые, коврижка  «Южная».
	12
	

	
	9,10
	Приготовление песочного теста и изделий из него. Печенье песочное. Кекс «Столичный». Кекс творожный.
	12
	

	
	11,12,13
	Приготовление слоёного теста  и изделий из него: пирожки слоёные, курник, языки слоёные, волованы., яблоки в слойке.
	18
	

	
	13,14,
	Приготовление изделий из пряничного теста: коржики молочные, коврижки медовые, коврижка  «Южная».
	12
	

	
	15,16,17
	Приготовление бисквитных классических  тортов.  
	18
	

	
	18,19
	Приготовление классических  слоёных  тортов.
	12
	

	
	20,21
	Приготовление фруктовых и легких обезжиренных тортов и
пирожных.
	12
	

	
	22,23
	Приготовление пирожных бисквитных.
	12
	

	
	24
	Приготовление воздушных пирожных.
	6
	

	
	25,26
	Приготовление пирожных заварных.
	12
	

	
	27,28,29
	Приготовление пирожных песочных.
	18
	

	
	30 
	Дифференцированный зачёт по ПП.08
	6
	








5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
5.1.	Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного производства; технологии кондитерского производства; безопасности жизнедеятельности и охраны труда. Лаборатории: микробиологии, санитарии и гигиены; товароведения продовольственных товаров; технического оснащения и организации рабочего места, учебного кондитерского цеха; учебного кулинарного цеха, УПК, учебной лаборатории информатики и информационно-коммуникационных технологий. 
  	Оснащение учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кулинарного производства:
- комплект бланков технологической документации;
- комплект учебно-методической документации;
- сборники рецептур;
- наглядные пособия.
Оборудование учебного кондитерского цеха:
    - электрическое технологическое оборудование: холодильный шкаф, электрическая плита,  жарочный шкаф,  производственные столы;
    - инвентарь: кастрюли различной вместимости, сита с различными размерами ячеек, набор кондитерских скалок, ножи, скребки, разделочные доски, противни, разливная мерная ложка, веселка, кондитерские лопатки, кондитерские мешки;
    - бланки технологических карт;
    - сборники рецептур кондитерских изделий;
    - комплект учебно-методической документации.
Оборудование и рабочие места учебной лаборатории информатики и информационно-коммуникационных технологий:
- комплект лицензионного программного обеспечения;
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия;
- плакаты по дисциплине (на лекциях);
- демонстрационные макеты (на лекциях   и практических  занятиях); 
- автоматизированное рабочее место преподавателя с мультимедийным сопровождением; 
- интерактивная доска. 								Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику, которую рекомендуется проводить сосредоточенно.				Учебная практика УП.08. проводится на кухне-лаборатории. Руководство подгруппами осуществляет мастер производственного обучения.					Производственная практика ПП.08. проводится на  предприятиях общественного питания посёлка. Руководство осуществляет заместитель директора по УПР  колледжа, а так же руководитель практики предприятия общественного питания. Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики.									                  Преподаватель вправе  внутри темы менять очерёдность проведения теоретических уроков и лабораторных  и  практических занятий  соблюдая логику изложения материала.		Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной практики при реализация программы ПМ 08 в условиях производства, в кондитерских цехах предприятий общественного питания на основе договоров, заключаемых между колледжем и этими организациями:
-взбивальная машина;
-тестомесильная машина;
-жарочный шкаф;
-холодильный шкаф;
-шкаф для расстойки;
-микроволновая печь;
-электроплита;
-блендер;
-весы;
-рабочие столы;
-стол с мраморным покрытием;
-весы настольные;
-разделочные доски 
-ножи поварской тройки;
-щипцы универсальные;
-лопатки;
-веселки;
-венчики;
-ложки;
-ножи экономной очистки овощей;
-гастроемкости;
-кастрюли;
-сотейники;
-сковороды;
-сито;
-сито конусообразное;
-выемки;
-формы;
-скребки;
-силиконовые коврики;
-трафареты
-кисти
-кондитерские мешки
-насадки
5.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр.
Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №213-ФЗ].
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг.
1997  г.  №  1036:  в  ред.  от  10  мая  2007  №  276].-http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-
Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.94
4. ГОСТ  30390-2013  Услуги  общественного  питания.  Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 –01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
6. ГОСТ  31986-2012  Услуги  общественного  питания.  Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. –Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.
– III, 10 с.
9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П.Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред.Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с.
11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.
12. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских
и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.
13. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.
14. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 .
15. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л.
Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с.
16. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и
общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.95
17. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий:
учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. –336с.
18. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.
19. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с.
20. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014.– 160 с.
21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.
22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация   Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц
и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. :Образовательно-издательский  центр  «Академия»;  ОАО  «Московские учебники», 2013 – 128 с.
24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер. - М.: Академия, 2014, 416с.
Дополнительные источники:
1. Анфимова Н.А., Лабораторно-практические работы для поваров-кондитеров/
Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская - М.: Академия, 2011.
2. Барановский В.А., Перетятко Т.Ю. «Кондитер. Учебное пособие» Ростов н/Д изд. «Феникс»,2009.- 352с.
3. Ермилова С.В., Соколова Е.И. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста. - М.: Издательский центр «Академия», 2008.- 64 с.
4. Ермилова  С.В.,  Соколова  Е.И.  Мучные  кондитерские  изделия  из бездрожжевого теста. - М.: Издательский центр «Академия», 2008.-80с.
5. Монахова Г.М. Кулинария: учебное пособие - М.: Академия, 2010.96
6. Панова Л.А. Организация производства на предприятиях общественного
питания в экзаменационных вопросах и ответах: учеб. пособие / Л.А. Панова.- М.: Дашков и Кº, 2012. – 320 с.
7. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. –М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2011, - 320 с.: ил.
8. Соколова  Е.И.,  Ермилова  С.В.  Современное  сырье  кондитерского производства. - М.: Издательский центр «Академия», 2009. – 64с.
9. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства: учеб пособие для сред. проф.образования / В.В. Усов. - М.: Академия, 2012.- 608с. – (Основы кулинарного мастерства).
10. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,:ЗАО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2010, - 160 с.: ил.
Интернет-источники:
1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
2. http://www.pitportal.ru/
3. http://www.creative-chef.ru/
4. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
5. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
6. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
7. http://www.povarenok.ru/
8. http://www.kulina.ru/
9. http://gotovim-doma.ru/
5.3. Требования  к  руководителям  практики  от  образовательного учреждения и организации
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров,  обеспечивающих  проведение  учебной  практики:  среднее профессиональное  или  высшее  профессиональное  образование, соответствующее  профилю  преподаваемого  профессионального  модуля.									Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях общественного питания является  обязательным  для  преподавателей,  отвечающих  за  освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.















6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  (ВИДА ПРОФЫЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
6.1  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения практических занятий с использованием  инструкционно-технологических  карт,  включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов количества отходов при обработке сырья и определения массы обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться по тестам или с использованием контрольных и практических модулей ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии Повар, кондитер.  Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной практики каждого профессионального модуля. На проведение зачета отводится 6 часов, в процессе которого студенты демонстрируют сформированность профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида профессиональной деятельности. Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде самостоятельного выполнения учащимися производственных заданий по профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя социальных партнеров  образовательного  комплекса  (шеф-повара  производства  базыпрактики),  старшего  мастера  и  ассистента,  выбираемого  из  числа преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ЦМК мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных работ составляется протокол промежуточной аттестации. Оценка выставляется в журнал производственного обучения  для профессиональныхмодулей в раздел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации (зачета) обучающийся допускается к прохождению производственной практики по ПМ.
6.2  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения практических занятий с использованием  инструкционно-технологических  карт  (включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов количества отходов при обработке сырья и определения массы обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться по тестам. Самоконтроль  освоения  практических  умений осуществляется студентами с помощью дневников по практике, включающего перечень  видов  работ,  назначенных  для  освоения  профессиональных компетенций в рамках конкретного профессионального модуля. В дневниках обучающиеся  также фиксируют ежедневно объем и виды выполненных работ, что позволяет мастеру производственного обучения постоянно контролировать поэтапное  освоение  профессиональных  компетенций  и  корректировать деятельность студентов в период прохождения учебной практики. Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществляется в виде зачета, на основании производственной характеристики, анализа дневника обучающегося, текущих оценок и фото свидетельств освоенных компетенций, оформленных в виде компьютерных презентации. Оценка выставляется в журнал производственного обучения для профессиональных модулей в раздел производственной практики. По итогам промежуточной аттестации  (зачета)  обучающийся  допускается  к  сдаче  экзамена квалификационного по ПМ.     
6.3 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 
МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Оценивается по экзаменационным билетам см. КОСы
                                         
