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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
1.1.Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО в соответствии с ФГОС 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, мучных и 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.
ПК 8.7. Готовить шоколадные изделия ручной работы, конфеты и птифуры для подачи в отелях и ресторанах или для продажи в специализированных магазинах.

ПК 8.8. Готовить различные украшения из сахара, карамели, пастилажа, льда, марципана, кувертюра или других декоративных материалов и ингредиентов
Рабочая программа профессионального модуля разработана в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WSI, компетенций WSR «Кондитерское дело», ПС «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR «Кондитерское дело».
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, в профессиональной подготовке рабочих по профессиям: 12901 Кондитер; 16675 Повар на базе основного общего образования. Опыт работы не требуется. Медицинские ограничения регламентируются Перечнем медицинских противопоказаний Минздрава РФ.

1.2 Используемые сокращения

В настоящей программе используются следующие сокращения:

ООП – основная образовательная программа;

СПО – среднее профессиональное образование;

ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт;

ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии;

ВПД – вид профессиональной деятельности;

ОК – общая компетенция;

ОП – общепрофессиональный цикл;

ПК – профессиональная компетенция;

ПМ – профессиональный модуль;

МДК – междисциплинарный курс;

WSR – WorldSkills Russia,

WSI – WorldSkills International;

ПС – профессиональный стандарт;

ФОС – фонд оценочных средств.

1.3. 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;
- изготовление шоколадных изделий и различных крашений из различных декоративных материалов
ПК 8.7. Готовить шоколадные изделия ручной работы, конфеты и птифуры для подачи в отелях и ресторанах или для продажи в специализированных магазинах.

ПК 8.8. Готовить различные украшения из сахара, карамели, пастилажа, льда, марципана, кувертюра или других декоративных материалов и ингредиентов
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;

- использовать различные технологии изготовления шоколадных изделий и украшений из различных декоративных материалов.

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.
* - практический опыт, знания и умения, соответствующие требованиям ТО WSR/WSI
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 77 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 51 часов, в том числе лабораторные и практические работы – 36 часов;
самостоятельная работа – 26 часов;
учебной практики – 72 часа;

производственной практики – 36 часов.
1.4.Требования к организации образовательного процесса 

Требования к организации образовательного процесса в достаточной мере раскрывают особенности освоения программы профессионального модуля. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся, в которую входят лекции, практические и лабораторные работы, соответствуют учебному плану по профессии. 

Программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем разделам модуля, материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий.

Каждый обучающийся должен иметь доступ к базам данных, библиотечным фондам и сети Интернет.

Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и консультациями. Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, устные.

Различные формы аудиторных занятий (уроки, семинары, зачеты, конференции, деловые и ролевые игры, индивидуальные и групповые проекты, анализ производственных ситуаций, психологические и иные тренинги, групповые дискуссии и т.д.), групповые занятия, самостоятельная подготовка, учебная и производственная практика должны обеспечивать овладение обучающимися общими компетенциями. При проведении практических занятий возможно деление учебной группы на подгруппы не менее 10 человек.
Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению профессионального модуля определены с учетом требований к умениям и знаниям, установленным ФГОС.

В программе профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика, которая проводится рассредоточено и производственная практика, которая проводится концентрированно.

Производственная практика должна проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики в рамках профессионального модуля. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения РФ.

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров достаточны для качественного проведения занятий: высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.

При освоении программы профессионального модуля используются педагогические технологии: личностно-ориентированные технологии, предметно-ориентированные, интерактивные, информационные технологии.

Предлагаемые педагогические технологии позволяют сформировать компетенции 

ОК 1-7.; ПК 8.1- 8.6 (8.7-8.8)
При освоении программы профессионального модуля используются следующие методы обучения: словесные, наглядные, практические, репродуктивные, исследовательские, метод проблемного изложения.

Предлагаемые методы обучения являются ведущими для заявленным педагогическим технологиям и обеспечивают формирование заявленных компетенций.

Учебно-методический комплекс профессионального модуля включает в себя:

	№
	Наименование
	Количество
	Вид носителя

	1
	Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированный в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749
	1
	Бумажный/электронный

	2
	Рабочая программа профессионального модуля
	
	

	3
	Календарно тематическое планирование
	1
	Бумажный/электронный

	4
	Рабочий учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	1
	Бумажный/электронный

	5
	Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 
	1
	Бумажный/электронный

	6
	Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
	1
	Бумажный/электронный

	7
	Фонды оценочных средств для контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций по ПМ (МДК)
	1
	Бумажный/электронный

	8
	Перечень материально-технических ресурсов, необходимых для реализации ПМ
	1
	Бумажный/электронный

	9
	Методическое пособие для студентов по выполнению самостоятельной работы
	1
	Бумажный/электронный


Указанный перечень учебно-методического комплекса соответствует заявленной технологии.

1.5. Система оценивания 

Система оценивания включает основные показатели оценки результатов обучения, сформулированные как  характеристики деятельности обучающихся, и соответствуют  заявленным компетенциям. Основные показатели оценки результатов обучения в полной мере раскрывают специфику соответствующих профессиональных компетенций: соответствуют знаниям, умениям и практическому опыту по ФГОС, охватывают весь цикл действий (работ) обучаемого,  предусматривают возможность контроля и оценки в процессе обучения на базе образовательного учреждения и при прохождении производственной практики на базе работодателя. 

В программе содержится перечень контрольных точек, обеспечивающий текущий контроль и промежуточную аттестацию в форме контрольных работ.

Оценка результатов освоения программы происходит с использованием пятибальной технологии оценки.

Комплекс форм и методов контроля и оценки предусматривает оценку результатов обучения при выполнении лабораторных работ, на практических занятиях, самостоятельной работы, прохождения учебной и производственной практик, в соответствии с тематическим планом.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения  практических занятий, лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Формы и методы текущего контроля по профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. Для текущего контроля по программе создан фонд оценочных средств (ФОС). 

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

Организация, средства и проведение промежуточной аттестации – экзамен, квалификационный экзамен.

Контроль и оценка результатов содержит контрольные точки, обеспечивающие текущий контроль. 

Промежуточная аттестация осуществляется в форме экзамен, квалификационный экзамен в основе которой лежит традиционная технология оценки и используется пятибальная технология оценки:

	Оценка
	Критерий

	«5»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, качественно и творчески

	«4»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, при выполнении отдельных алгоритмов действий допущены небольшие отклонения, общий вид объекта достаточно аккуратный

	«3»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением заданной последовательности, отдельные алгоритмы действия выполнены с отклонением от образца, объект оформлен небрежно или не в заданный срок

	«2»
	Обучаемый самостоятельно не справился с работой, последовательность нарушена, при выполнении алгоритмов действия допущены большие отклонения, объект оформлен небрежно и имеет незавершенный вид


2. 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:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость 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. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)

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.
ПК 8.7. Готовить шоколадные изделия ручной работы, конфеты и птифуры для подачи в отелях и ресторанах или для продажи в специализированных магазинах.

ПК 8.8. Готовить различные украшения из сахара, карамели, пастилажа, льда, марципана, кувертюра или других декоративных материалов и ингредиентов
Общие и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  в данной рабочей программе дополнены на основе анализа требований ПС «Повар», «Кондитер»; анализа требований регламента WSR по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело»; анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда; обсуждения с заинтересованными работодателями.

Данный профессиональный модуль включает практические занятия, виды работ по учебной и производственной практике, с учетом освоенного в рамках рабочей программы теоретического материала.
3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная,
часов



	
	
	
	Всего,

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

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 8.1 – ПК 8.6, ПК 8.7 – 8.8
	Раздел 1. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	77
	51
	36
	-
	26
	-
	72
	

	
	Производственная практика, часов 
	36
	
	36

	
	Учебная практика, часов
	72
	
	

	Всего:
	185
	51
	36
	
	26
	
	72
	36


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 работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4
	5

	МКД 08. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	

	Тема 1.1. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба

	1
	Ингредиенты для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий

Товароведная характеристика, пищевая ценность, используемого сырья. Улучшители, зерновые смеси, сухие закваски. Подготовка сырья к приготовлению хлеба и хлебобулочных изделий. Технологическое оборудование и инвентарь. Упек и припек
	1
	2,3

	
	2
	Приготовление хлеба

Технология приготовления хлеба. Ассортимент хлеба. Возможные дефекты при приготовлении хлеба и способы их устранения. Оформление и упаковка. Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража
	1
	2,3

	
	3
	Приготовление хлебобулочных изделий, проверка качества хлеба и хлебобулочных изделий

Технология приготовления хлебобулочных изделий. Ассортимент хлебобулочных изделий. Возможные дефекты при приготовлении хлебобулочных изделий и способы их устранения. Оформление и упаковка. Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража. Органолептические показатели качества хлеба и хлебобулочных изделий.
	1
	2,3

	
	Лабораторные работы№1 Составление технологически карт на хлебобулочные изделия и хлеб.
	1
	2,3

	
	Лабораторная работа №2 Составление калькуляционных карт на хлебобулочные изделия и хлеб.
	1
	2,3

	
	Практическая работа №1 Приготовление хлеба пшеничного простого, ржаного и с добавками
	2
	2,3

	
	Практическая работа №2 Приготовление багета батона и сдобных булочек
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.08, тема 1.1)

· Выполнение контрольных вопросов и заданий учебника;

· Решение задач;

· Составление таблицы.
	6
	

	Тема 2.1

Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
	1. Приготовление бисквитного теста и полуфабрикатов из него
Товароведная характеристика используемого сырья. Технология приготовления бисквита основного и масляного. Температурный режим выпечки. Требования к качеству. Виды и причины брака бисквитного полуфабриката. Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	2.  Приготовление заварного и слоеного теста и полуфабрикатов

Товароведная характеристика используемого сырья. Технология приготовления заварного теста. Температурный режим выпечки. Требования к качеству. Виды и причины брака заварного полуфабриката. Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	3. Приготовление песочного и воздушного теста и полуфабрикатов

Товароведная характеристика используемого сырья. Технология приготовления песочного и воздушного теста. Температурный режим выпечки. Требования к качеству. Виды и причины брака песочных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	Лабораторные работы№3 

Составление технологических карт на мучные кондитерские изделия
	1
	

	
	Лабораторные работы№4 

Составление калькуляционных карт на мучные кондитерские изделия
	1
	

	
	Практическая работа №3 Приготовление бисквитных и слоеных полуфабрикатов
	2
	

	
	Практическая работа №4 Приготовление заварных, песочных и воздушных полуфабрикатов
	1
	

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.08, тема 2.1)

· Выполните контрольные вопросы и задания учебника;

· Решение задач;
· Заполнение таблиц
	5
	

	Тема 3.1

Приготовление печенья, пряников, коврижек


	Приготовление печенья, пряников, коврижек

Товароведная характеристика сырья и подготовка его к производству. Ассортимент рецептур печенья, пряников, коврижек. Технология приготовления теста. Вылежание, прокатка и формование теста. Выпечка, охлаждение, упаковка и хранение. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	Лабораторные работы№5 Составление технологических карт на печенье, пряники, коврижки
	1
	

	
	Лабораторные работы№6 Составление калькуляционных карт на печенье, пряники, коврижки
	1
	

	
	Практическая работа №5 Приготовление печенья, пряников, коврижек
	2
	

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.08, тема 3.1)

· Выполните контрольные вопросы и задания учебника;

· Решение задач;
· Заполнение таблиц
	5
	

	Тема 4.1

Приготовление и использование в оформлении простых  и основных отделочных полуфабрикатов


	1 Приготовление сиропов, помад и кремов
Товароведная характеристика используемого сырья. Технология приготовления сиропов и помад. Технология приготовление жженки. Способы проверки готовности  сиропа. Ароматизация сиропов. Технология приготовления кремов. Ароматизация кремов. Пищевые красители Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	2 Приготовление марципана, мастики

Товароведная характеристика используемого сырья. Технология приготовления марципана, мастики. Ароматизация марципана, мастики. Пищевые красители. Условия и сроки хранения. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	3 Приготовление шоколадных изделий ручной работы: конфеты и птифуры 
Товароведная характеристика используемого сырья. Темперирование шоколада, способы заливки, начинки для конфет, техника окрашивания и заливки конфет. Особенности приготовления птифур, оформление и подача.
	1
	

	
	4 Приготовление различных украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, кувертюра 
Товароведная характеристика используемого сырья. Техника работы с изомальтом, способы и методы карамелизации сахара, желирующие компоненты их использование
	1
	

	
	Лабораторные работы№7 Составление технологических и калькуляционных карт.

	1
	

	
	Практическая работа №6 Приготовление сиропов и помад
	1
	

	
	Практическая работа №7 Приготовление кремов
	2
	

	
	Практическая работа №8 Приготовление шоколадных конфет (трюфель, нарезные, батончики)
	2
	

	
	Практическая работа №9 Приготовление изделий из карамели
	2
	

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.08, тема 4.1)

· Составление технологических карт;

· Создание мультимедийной презентации;
· Заполнение таблиц
	5
	

	Тема 5.1 Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных
	1 Приготовление и оформление отечественных тортов

Ассортимент отечественных тортов. Технология приготовления и  способы оформления. Требования к качеству готовых тортов. Условия, сроки хранения, упаковка готовых тортов.
	1
	

	
	2 Приготовление и оформление отечественных пирожных

Ассортимент отечественных пирожных. Технология приготовления и  способы оформления. Требования к качеству готовых пирожных. Условия, сроки хранения, упаковка  готовых пирожных. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	Лабораторные работы №8 Составление технологических и калькуляционных карт.
	2
	

	
	Практическая работа №10 Приготовление и оформление отечественных тортов
	4
	

	
	Практическая работа №11 Приготовление и оформление отечественных пирожных
	2
	

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.08, тема 5.1)

· Выполните контрольные вопросы и задания учебника;

· Решение задач;
· Заполнение таблиц
	5
	

	Тема 6.1. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных


	1 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов

Ассортимент фруктовых и легких тортов. Технология приготовления и способы оформления. Требования к качеству готовых тортов. Условия, сроки хранения, упаковка  готовых тортов. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	2 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных пирожных

Ассортимент фруктовых и легких пирожных. Технология приготовления и способы оформления. Требования к качеству готовых тортов. Условия, сроки хранения, упаковка готовых тортов. Правила проведения бракеража. Технологическое оборудование и инвентарь
	1
	

	
	Лабораторные работы№9 Составление технологических и калькуляционных карт.
	1
	

	
	Практическая работа №12 Приготовление и оформление фруктовых тортов
	2
	

	
	Практическая работа №13 Приготовление и оформление фруктовых пирожных
	2
	

	
	Самостоятельная работа:

Выполнение заданий для аудиторной и внеаудиторной работы (Методические рекомендации по самостоятельной работе, ПМ.08, тема 6.1)

· Выполните контрольные вопросы и задания учебника;

· Решение задач; 
· Заполнение таблиц
	5
	

	
	Учебная практика: (виды работ)

-подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

-подготовка и оформление хлебобулочных изделий и хлеба
-подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления кексов, профитролей, сочней.

-приготовление и оформление кексов профитролей, сочней.

-подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления печенья, пряников, коврижек.

-приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек.

-подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления отделочных полуфабрикатов.

-приготовление и оформление отделочных полуфабрикатов.

-подготовка полуфабрикатов для приготовления пирожных и тортов.

-приготовление и оформление отечественных классических пирожных и тортов.

-подготовка полуфабрикатов для приготовления фруктовых и легких обезжиренных  пирожных и тортов.
-приготовление шоколадных конфет (трюфель, нарезные, батончики).

-приготовление различных украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, кувертюра 
	72
	

	
	Производственная практика: (виды работ)

-вводный инструктаж. 
-проведение первичной обработки и подготовки сырья для приготовления хлебобулочных  изделий и хлеба. 

-приготовление и оформление пряников сырцовых и заварных

-приготовление и оформление различного печенья.

-приготовление и оформление простых хлебобулочных изделия и хлеба.
-приготовление полуфабрикатов для тортов и пирожных полуфабрикатов.

-приготовление кремовых полуфабрикатов для пирожных и тортов.

приготовление и оформление отечественных классических пирожных и тортов.

-подготовка полуфабрикатов для приготовления фруктовых и легких обезжиренных  пирожных и тортов.

-приготовление шоколадных конфет (трюфель, нарезные, батончики).

-приготовление различных украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, кувертюра
	36
	


4.условия реализации ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», «Технологии кондитерского производства» и лабораторий «Микробиологии, санитарии и гигиены»; «Товароведение продовольственных товаров»; «Технологического оснащения и организации рабочего места»; «Учебный кулинарный цех»; «Учебный кондитерский цех».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства» и «Технологии кондитерского производства»:

- комплект теплового оборудования;

- комплект механического оборудования;

- комплект холодильного оборудования;

- комплект весоизмерительного оборудования;

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (планшеты по технологии приготовления блюд и кулинарных изделий).

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий:

1. Микробиологии, санитарии и гигиены:

Микроскопы, предметные и покровные стекла, металлические петли, фильтрованная бумага, пипетки, спиртовки и спички, осветительный аппарат, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

2. Товароведение продовольственных товаров:

Муляжи, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

3. Технологического оснащения и организации рабочего места:

Тепловое, механическое и холодильное оборудование, столовая посуда, столовые приборы, столовое белье, аксессуары для сервировки стола, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

Оборудование кулинарного ,кондитерского цеха и рабочих мест:

	Наименование оборудования 
	Количество, шт.

	Набор ножей для декор резки
	1

	СВЧ "Самсунг"
	1

	Стеллаж кухонный
	2

	Стол разделочный производственный
	3

	Фритюрница
	2

	Холодильник бытовой
	1

	Витрина холодильная
	1

	Шкаф гардеробный /метал 2 сек/
	7

	Телевизор LG
	1

	Компьютер с монитором ЛЖ
	1

	Принтер 1020
	1

	Миксер  планетарный
	2

	Плита элект ПЭС-2Ш
	8

	Слайсер гастрономический
	2

	Шкаф жарочный ШЭЖ-3
	1

	Стол с охлаждаемым объемом
	1

	Пароконвекционная печь
	1

	Расстоячный шкаф конвекционный
	1

	Шкаф нейтральный
	1

	Подставка под оборудование
	4

	Вытяжка
	4

	Стол сервировочный
	5

	Мойка двух секционная нерж. сталь
	1

	Шкаф шоковой заморозки SH03
	1

	Мясорубка Fimar (Италия)
	1

	Мясорубка Moulinex
	3

	Соковыжималка Bosch
	2

	Соковыжималка Bork (Германия)
	1

	Хлеборезка Bosch
	1

	Блендер  Bosch
	3

	Миксер Bosch
	3

	Мойка для рук керамическая
	1

	Тестомесильная машина
	1

	Фризер
	1

	Аэрограф
	1

	Фен строительный
	1

	Нитротестор
	1

	Газовые горелки
	3

	Печь индукционная + сковорода
	1

	Весы электронные
	8


4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Учебники

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.

Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 384 с., [16] с. цв. ил. 
Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования / Н.Г. Бутейкис. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 336 с., [8] с. цв. Ил

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2012.

Васюкова А.Н. Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: лабораторный практикум / А.Т. Васюкова, Т.С. Жилина. – М: РУСАЙНС, 2016.- 328 с. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2012.

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 304 с. 

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 
Иванова И.Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования / И.Н. Иванова. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 160 с. 

Дополнительные источники:

1. Учебники и учебные пособия:

Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.

Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015. Дубровская Н.И.

Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Рабочая тетрадь. В 2-х ч. Ч.2: учеб. пособие для нач. проф. образования  / Н.И. Дубровская. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 112 с. Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь: практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.

Васюкова А.Н. Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: лабораторный практикум / А.Т. Васюкова, Т.С. Жилина. – М: РУСАЙНС, 2016.- 328 с.
2. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество».
5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Колледж, реализующий подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.

Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются преподавателем, мастером производственного обучения и после утверждается на ПЦК доводятся до сведения обучающихся в начале обучения.

Для текущего и итогового контроля используются утвержденные на ПЦК фонды оценочных средств (ФОС).

ФОС включает в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

	Результаты 

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

	Тема 1. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба. 

ПК 8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	· Готовить инструменты и оборудование;
· Рациональное использование сырья;

· Соблюдение форм и массы при подготовке хлебных полуфабрикатов;
· Алгоритм приготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

· Оформление и подача;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 1-2практические работы № 1 – 2

	Тема 2.

Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий. 
ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	· Подбор продуктов, их подготовка и санитарная обработка

· Алгоритм приготовления;

· Оформление и подача;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 3-4практические работы № 3 – 4

	Тема 3. Приготовление печенья, пряников, коврижек.

ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	· Правильность приготовления полуфабрикатов;

· расчет времени и температурный режим тепловой обработки;

· готовность и соответствие требований;

· оформление и подача;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 5-6 практические работы № 5

	Тема 4. Приготовление и использование в оформлении простых  и основных отделочных полуфабрикатов.

ПК 8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные материалы. ПК 8.7. Готовить шоколадные изделия ручной работы, конфеты и птифуры для подачи в отелях и ресторанах или для продажи в специализированных магазинах.

ПК 8.8. Готовить различные украшения из сахара, карамели, пастилажа, льда, марципана, кувертюра или других декоративных материалов и ингредиентов

	· Подбор продуктов, их подготовка и санитарная обработка;

· выбор способа тепловой обработки;

· расчет времени тепловой обработки;

· расчет времени темперирования шоколада, окрашивание и заливка в формы;

· правильность работы с карамелью;

· сочетание различных ингредиентов;

· минимизация потерь, условия хранения;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 7 практические работы № 6 – 9

	Тема 5. Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных. 
ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	· Правильность использования готовых полуфабрикатов;

· Алгоритм приготовления тортов;

· Оформление и подача;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 8 практические работы № 10 – 11

	Тема 6. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

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

 
	· Правильность использования готовых полуфабрикатов;

· Алгоритм приготовления пирожных;

· Оформление и подача;

· Точность и грамотность оформления технологической документации.
	Лабораторная работа № 9 практические работы № 12 – 13


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ОК1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- Демонстрация интереса к профессии и освоение профессиональных компетенций с положительным результатом.

- Анализ ситуации на рынке труда.

- Быстрая адаптация к внутриорганизационным условиям работы.

	ОК2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· оценка эффективности и качества выполнения;

	ОК3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· решение стандартных и нестандартных профессиональных задач приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

	ОК4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные;

	ОК5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- Нахождение, обработка, хранение и передача информации с помощью мультимедийных средств и информационно-коммуникативных технологий.

- Работа с различными прикладными программами.

	ОК6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения

	ОК7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением профессиональных знаний  (для юношей)
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
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1.Общие положения

1.1.Комплект контрольно-оценочных средств (ККОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы профессионального модуля ПМ.08 Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий

1.2. ККОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета и экзамена (квалификационного).

1.3. ККОС разработан на основании положений:

- ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрирован в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749;

- основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;

- программы профессионального модуля ПМ.08 Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий

2.Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации

2.1.Коды и наименование элементов знаний и умений

	Код элемента умений
	Наименование элемента умений
	Код элемента знаний
	Наименование элемента знаний

	У1
	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
	З1
	ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

	У2
	определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
	З2
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

	У3
	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;


	З3
	правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 



	У4
	использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
	З4
	последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

	У5
	оценивать качество готовых изделий;
	З5
	правила поведения бракеража;



	У6
	- использовать различные технологии изготовления шоколадных изделий и украшений из различных декоративных материалов.
	З6
	правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;



	
	
	З7
	виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

	
	
	З8
	- технология темперирования различных видов шоколада;

	
	
	З9
	- технику работы с шоколадными формами;

	
	
	З10
	- технику и технологии работы с различными декоративными материалами.

	* знания и умения, соответствующие требованиям ТО WSR/WSI


2.2. Кодификатор контрольных заданий

	Функциональный признак оценочного средства (тип контрольного задания)
	Метод/форма контроля
	Код контрольного задания

	Проектное задание 
	Учебный проект (курсовой, исследовательский, обучающийся, сервисный, социальный творческий, рекламно-презентационный)
	1

	Реферативное задание
	Реферат
	2

	Расчетная задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание, лабораторная работа, практические занятия, письменный экзамен
	3

	Поисковая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	4

	Аналитическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	5

	Графическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	6

	Задача на программирование
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	7

	Тест, тестовое задание
	Тестирование, письменный экзамен
	8

	Практическое задание
	Лабораторная работа, практические занятия, практический экзамен
	9

	Ролевое задание
	Деловая игра
	10

	Исследовательское задание
	Исследовательская работа
	11


2.3.Содержательно-компетентностная матрица оценочных средств текущего контроля (распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений)

	Содержание учебного материала по программе ПМ
	

	
	У1
	У2
	У3
	У4
	У5
	У6
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З10

	Раздел 1. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.1.1 Ингредиенты для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий 
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.2 Приготовление хлеба
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	

	1.1.3 Приготовление хлебобулочных изделий, проверка качества хлеба и хлебобулочных изделий
	+
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	

	Тема 1.2. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.2.1 Приготовление бисквитного теста и полуфабрикатов из него
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.2.2 Приготовление заварного и слоеного теста и полуфабрикатов.
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.2.3 Приготовление песочного и воздушного теста и полуфабрикатов.
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	Тема 1.3. Приготовление печенья, пряников,  коврижек.
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.3.1 Приготовление печенья, пряников, коврижек.
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	Тема 1.4. Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов.
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	1.4.1 Приготовление сиропов, помад и крема
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.4.2 Приготовление марципана, мастики
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.4.3Приготовление шоколадных изделий ручной работы: конфеты и птифуры
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	1.4.4 Приготовление различных украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, кувертюра
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Тема 1.5. Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.5.1 Приготовление и оформление отечественных тортов
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.5.2 Приготовление и оформление отечественных пирожных
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	Тема 1.6 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.6.1 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	

	1.6.2 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных пирожных
	+
	
	+
	+
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	


3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации

3.1.

	№ п/п
	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	1
	Тема 1.1. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба
	3
	10

	2
	1.1.1 Ингредиенты для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий 
	1
	4

	3
	1.1.2 Приготовление хлеба
	1
	2

	4
	1.1.3 Приготовление хлебобулочных изделий, проверка качества хлеба и хлебобулочных изделий
	1
	4

	5
	Тема 1.2. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
	3
	9

	6
	1.2.1 Приготовление бисквитного теста и полуфабрикатов из него
	1
	4

	7
	1.2.2 Приготовление заварного и слоеного теста и полуфабрикатов.
	1
	2

	8
	1.2.3 Приготовление песочного и воздушного теста и полуфабрикатов.
	1
	3

	9
	Тема 1.3. Приготовление печенья, пряников, коврижек.
	1
	2

	10
	1.3.1 Приготовление печенья, пряников, коврижек.
	1
	2

	11
	Тема 1.4. Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов.
	4
	7

	12
	1.4.1 Приготовление сиропов, помад и крема
	1
	4

	13
	1.4.2 Приготовление марципана, мастики
	1
	1

	14
	1.4.3Приготовление шоколадных изделий ручной работы: конфеты и птифуры
	1
	1

	15
	1.4.4 Приготовление различных украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, кувертюра
	1
	1

	16
	Тема 1.5. Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных
	2
	6

	17
	1.5.1 Приготовление и оформление отечественных тортов
	1
	3

	18
	1.5.2 Приготовление и оформление отечественных пирожных
	1
	3

	19
	Тема 1.6 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	2
	6

	20
	1.6.1 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов
	1
	3

	21
	1.6.2 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных пирожных
	1
	3


3.2.Критерии оценки заданий

	Наименование дидактической единицы
	Код элемента умения
	Код элемента знания
	Уровень деятельности при контроле
	Номер задания в варианте теста-задания
	Критерий зачета

	Тема 1.1. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба
	У1-У5;
	З1-З7
	2;8
	
	

	1.1.1 Ингредиенты для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий 
	У1-У2
	З1-З2
	3;7
	
	

	1.1.2 Приготовление хлеба
	У1;У3-У5
	З1;З3-З5;З7
	6;3;7
	
	

	1.1.3 Приготовление хлебобулочных изделий, проверка качества хлеба и хлебобулочных изделий
	У1-У5
	З1;З3-З5;З7
	3;7
	
	

	Тема 1.2. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий
	У1;У3-У5
	З1-З7
	6;8;9
	
	

	1.2.1 Приготовление бисквитного теста и полуфабрикатов из него
	У1;У3-У5
	З1-З7
	3;9
	
	

	1.2.2 Приготовление заварного и слоеного теста и полуфабрикатов.
	У1;У3-У5
	З1-З7
	6;7;9
	
	

	1.2.3 Приготовление песочного и воздушного теста и полуфабрикатов.
	У1;У3-У5
	З1-З7
	3;9
	
	

	Тема 1.3. Приготовление печенья, пряников, коврижек.
	У1;У3-У5
	З1; З3-З7
	2;8
	
	

	1.3.1 Приготовление печенья, пряников, коврижек.
	У1;У3-У5
	З1; З3-З7
	3;9
	
	

	Тема 1.4. Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов.
	У1;У3-У6
	З1-З10
	6;9
	
	

	1.4.1 Приготовление сиропов, помад и крема
	У1;У3-У5
	З1-З7
	3;9
	
	

	1.4.2 Приготовление марципана, мастики
	У1;У3-У5
	З1-З7
	5;7;9
	
	

	1.4.3Приготовление шоколадных изделий ручной работы: конфеты и птифуры
	У1;У3-У6
	З1-З10
	2;8
	
	

	1.4.4 Приготовление различных украшений из сахара, карамели, пастилажа, льда, кувертюра
	У1;У3-У6
	З1-З10
	3;7;9
	
	

	Тема 1.5. Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных
	У1;У3-У5
	З1-З7
	6;9
	
	

	1.5.1 Приготовление и оформление отечественных тортов
	У1;У3-У5
	З1-З7
	3;7
	
	

	1.5.2 Приготовление и оформление отечественных пирожных
	У1;У3-У5
	З1-З7
	2;8
	
	

	Тема 1.6 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	У1;У3-У5
	З1-З7
	3;7
	
	

	1.6.1 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов
	У1;У3-У5
	З1-З7
	2;8
	
	

	1.6.2 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных пирожных
	У1;У3-У5
	З1-З7
	5
	
	


Для каждой ДЕ разрабатываются тестовые задания контролирующие уровень соответствия подготовки обучающегося требованиям ФГОС. Уровень усвоения заданный для каждой ДЕ формулируется в терминах внешней деятельности, которую должен продемонстрировать студент при контроле. Соответствие степени освоения учебного материала при обучении уровням деятельности при контроле представлено в таблице.

	№
	Степень освоения (при обучении)
	Уровни деятельности (при контроле)

	1
	Быть знакомым
	Узнавать

	2
	Знать
	Воспроизводить (устно, письменно)

	3
	Уметь
	Применять в типовой ситуации (без ограничения времени)

	4
	Иметь навык
	Применять в типовой ситуации (с ограничением времени)

	5
	Иметь опыт
	Применять в нетиповой ситуации


По каждому показателю оценки результата выставляется 1 балл (соответствие эталону) или 0 баллов (несоответствие эталону).

Комплект оценочных средств теоретической части модуля
ПМ.08 Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий

Задания для оценки освоения МДК ПМ.08 Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий

Для обучающегося:

Количество тестовых заданий для выполнения – 40 ед.  
Максимальное время выполнения тестовых заданий - 40 мин.

Ответы на тестовые задания заносятся в бланк тестового задания

2.1Тестовые задания 

Выбрать правильный вариант ответа в заданиях 1-22

1. Основными видами сырья в кондитерском производстве являются…
1) корица

2) ванилин 

3) масло растительное 

4) сахар

Эталон: 4)

2. К вспомогательным видам сырья относятся…
1) масло сливочное

2) орехи

3) мука

4) молоко

Эталон: 2)

3. Смесь сахаров глюкозы и фруктозы называется…

1) лактоза

2) галактоза

3) сахароза

Эталон: 3)

4. Патока карамельная ЭТО…

1) продукт переработки зерна

2) продукт переработки сахара

3) продукт переработки крахмала

Эталон: 3)
5. К молочным продуктам относятся…
1) сметана

2) меланж

3) растительные сливки

Эталон: 1)

6. Молоко цельное натуральное содержит жиров…

а) 3,2 %

б) 3,5 %

в) 6 % 

Эталон: 1)

7. К ЖЕЛИРУЮЩИМ ВЕЩЕСТВАМ ОТНОСИТСЯ…

а) патока

б) сироп

в) агар

Эталон: 3)

8. В КОНДИТЕРСКОМ ПРОИЗВОДСТВЕ ПРИМЕНЯЮТСЯ ТОЛЬКО…

1) куриные яйца

2) перепелиные яйца 

3) утиные яйца

4) любые яйца

Эталон: 1)

9. МОЛОКО ИСПОЛЬЗУЕТСЯ В ОСНОВНОМ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ…

1) блинчатого теста и заварных кремов 

2) вафельного теста и сиропов 

3) сдобного теста и кремов

4) дрожжевого теста и кремов

Эталон: 1)

10. ПОВЫШЕННОЕ КОЛИЧЕСТВО САХАРА В ТЕСТЕ СПОСОБСТВУЕТ…

1) улучшению вкуса изделия

2) пористости изделия 

3) разжижает тесто

4) предохраняет изделия от черствения

Эталон: 1)

11. СЫРЬЕ, ПРИ ВВЕДЕНИИ КОТОРОГО В ТЕСТО, ЗАДЕРЖИВАЕТСЯ ПРОЦЕСС ЧЕРСТВЕНИЯ ГОТОВЫХ ИЗДЕЛИЙ ЭТО…

а) сахар

б) патока

в) яйца

г) жир

Эталон: 2)

12. ДЛЯ УЛУЧШЕНИЯ КАЧЕСТВА КЛЕЙКОВИНЫ В СЛОЕНОЕ ПРЕСНОЕ ТЕСТО ДОБАВЛЯЮТ…

1) эссенцию

2) соду

3) лимонную кислоту

4) химические разрыхлители

Эталон: 3)

13. ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ ИСПОЛЬЗУЕТСЯ…

1) мука 2 сорта

2) мука 1 и высшего сортов

3) крупчатка

Эталон: 2)

14. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ МУКИ ЗАВИСИТ ОТ…

1) сорта муки и режима помола

2) состава пшеницы и среды выращивания

Эталон: 2)

15. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  КЛАССИЧЕСКОГО БИСКВИТНОГО ТЕСТА ИСПОЛЬЗУЮТ…

1) крахмал

2) эссенцию

3) кислоту лимонную

4) разрыхлители

Эталон: 1)

16. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ТЕСТА БИСКВИТНОГО ОСНОВНЫМ СПОСОБОМ ЕГО…

1) взбивают и выпекают

2) охлаждают и разрыхляют

Эталон: 1)

17. К РАЗРЫХЛИТЕЛЯМ ОТНОСЯТСЯ…

1) углекислый аммоний

2) цедра

3) тартразин

Эталон: 1)

18. МЕЛАНЖ ЭТО…

1) смесь высушенного белка и желтка

2) замороженная смесь белка и желтка

3) замороженный яичный желток

Эталон: 2)

19. К ПИЩЕВЫМ ДОБАВКАМ ОТНОСЯТСЯ…

1) сахарная пудра

2) альбумин

3) лимонная кислота

Эталон: 3)

20. АГАР ЭТО…

1) продукт переработки водорослей

2) продукт переработки зерна

3) продукт животного происхождения

Эталон: 1)

21. В СОСТАВ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА ВХОДИТ БОЛЬШОЕ КОЛИЧЕСТВО…

1) сметаны

2) жиров

3) яиц

Эталон: 2)

22. В ЗАВАРНОЕ ТЕСТО ВХОДИТ БОЛЬШОЕ КОЛИЧЕСТВО…

1) жидкости

2) сахара

3) масла

Эталон: 1)

Вставьте пропущенные слова в заданиях 23-31

23. ПРЕСНЫМ СДОБНЫМ ТЕСТО ГОТОВИТСЯ ПУТЕМ ЗАМЕШИВАНИЯ______, ЯИЦ, ЖИДКОСТИ,  НЕБОЛЬШОГО КОЛИЧЕСТВА______,_______. В КАЧЕСТВЕ РАЗРЫХЛИТЕЛЯ ИСПОЛЬЗУЮТ_______. ТЕСТО ЗАМЕШИВАЮТ____МИН., Т.К ПРИ ДЛИТЕЛЬНОМ ЗАМЕСЕ ОНО__________________

Эталон: муки, сахара, жира, соду, 1, плохо поднимается

24. ПРЕСНОЕ СДОБНОЕ ТЕСТО ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ____________,

 _____________, ____________, ___________

Эталон: печенья, пирогов, ватрушек, пирожков

25. ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО - ______________, КОТОРОЕ ОБЫЧНО ЗАМЕШИВАЮТ ИЗ __________________, ЯИЦ, _____________ИЛИ ___________ БЕЗ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ _____________ ЖИДКОСТИ.

Эталон: кондитерское тесто, сахара, масла, маргарина.
26. ИЗ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА ГОТОВЯТ ____________, ______________, ______________

Эталон: печенье, торты, пирожные

27. ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО ХАРАКТЕРИЗУЕТСЯ ____________, ПОЭТОМУ ЕГО НАЗЫВАЮТ _____________

Эталон: рассыпчатостью, песочным

28. БИСКВИТНОЕ ТЕСТО - КОНДИТЕРСКОЕ ________, ПРИГОТОВЛЕННОЕ ИЗ ___________, _______________ И ________________

Эталон: тесто, яиц, сахара, муки

29. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БИСКВИТА БЕРУТ _____________________ С НЕБОЛЬШИМ СОДЕРЖАНИЕМ _______________, ИНАЧЕ ОН ПОЛУЧИТСЯ ______________________, С ПЛОХИМ ______________
Эталон: муку, клейковины, затянутое, объемом

30. ОСОБЕННОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЕНОГО ТЕСТА -____________________

____________________________________________________________________________ 

Эталон: распределение путем раскатывания слоев масла между слоями теста

31. ЗАВАРНОЕ ТЕСТО ГОТОВИТСЯ ПУТЕМ___________________,С ПОСЛЕДУЮЩИМ 

__________ ДО 60С И ДОБАВЛЕНИЕМ______________ИЛИ МЕЛАНЖА

Эталон: заваривания муки с водой, охлаждением, яиц
Установить соответствие в заданиях 32-37

32. СООТНЕСТИ ВИД ТЕСТА И СОДЕРЖАНИЕ В ЕГО МУКЕ КЛЕЙКОВИНЫ (%)…

	Вид теста
	% клейковины

	1) заварное, бисквитное (холодным способом)
	А) 36-40

	2) песочное, сдобное, пресное, бисквитное с подогревом
	Б) 28-35

	3) слоеное тесто
	В) 25-28


Эталон: 1-Б; 2-В; 3-А

33. СООТНЕСТИ ВИДЫ БРАКА И ПРИЧИНЫ ЕГО ВОЗНИКНОВЕНИЯ…

	Виды брака
	Причины возникновения

	1) заварной полуфабрикат имеет недостаточный подъем
	А) жидкая консистенция теста; рано снизили температуру выпечки

	2) заварной полуфабрикат расплывчатый
	Б) высокая температура выпечки

	3) заварной полуфабрикат объемный, но с разрывами на поверхности
	В) мука с небольшим содержанием клейковины; жидкая или слишком густая консистенция теста; низкая температура выпечки

	4) заварной полуфабрикат осел при выпечке
	Г) жидкая консистенция теста; недостаточно заварена мука, мало соли; кондитерские листы сильно смазаны жиром


Эталон: 1-В; 2-А; 3-Б; 4-Г

34. СООТНЕСТИ НАИМЕНОВАНИЯ ПИРОЖНОГО И ИСПОЛЬЗУЕМОГО ВЫПЕЧЕННОГО ПОЛУФАБРИКАТА…

	Наименование пирожного
	Выпеченный полуфабрикат

	1) пирожное «Рулет с повидлом»
	А) песочный

	2) пирожное «Орешек» с вареной сгущенкой
	Б) заварной

	3) пирожное «Эклер»
	В) слоеный 

	4) пирожное «Воздушное»
	Г) бисквитный

	5) пирожное «Муфточка»
	Д) воздушный


Эталон: 1-Г; 2-А; 3-Б; 4-Д; 5-В

35. СООТНЕСТИ ВИД ТОРТА С ЕГО ХАРАКТЕРИСТИКОЙ…

	Вид торта
	Характеристика

	1) фирменные 
	А) торты, выработанные по утвержденным рецептурам, массой от 150г до 1,5кг различной формы 

	2) литерные
	Б) бисквитно-кремовые торты массой 2-3 кг. с отделкой средней сложности, боковые стороны отделаны крошкой

	3) фигурные
	В) торты со сложной художественной отделкой массой не менее 1,5 кг, бока отделаны кремом или выпеченными полуфабрикатами

	4) массового производства
	Г) изготовлены на конкретных предприятиях по рецептуре разработанной этими предприятиями


Эталон: 1-Г; 2-Б; 3-В; 4-А

36. СООТНЕСТИ ВИД БИСКВИТА И ОСОБЕННОСТЬ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ…

	Вид бисквита
	Особенность приготовления

	1) основной
	А) желтки растирают, а белки взбивают с сахаром одновременно, соединяют, добавляют подогретое масло сливочное, смешивают с мукой и какао-порошком

	2) буше
	Б) готовят как основной, без добавления крахмала

	3) для рулета
	В) готовят как основной, во взбитую массу вводят подогреете масло, перемешивают снизу вверх

	4) с маслом
	Г) используют только свежие яйца, крахмал не добавляют. Желтки растирают с сахаром, белки взбивают. В желтки добавляют ¼ взбитых белков, эссенцию, вводят муку, перемешивают, добавляют взбитые белки, осторожно перемешивая

	5) прага
	Д) яйца смешивают с сахаром, подогревают на водяной бане до 45С, взбивают до устойчивой пены, быстро замешивают муку с крахмалом

	6) с какао-порошком
	


Эталон: 1-Д; 2-Г, 3-Б, 4-В, 5-А

Установить правильную последовательность в заданиях 38-40

37. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ СДОБНОГО ПРЕСНОГО ТЕСТА

1) готовят раствор кислоты и сахара в воде

2) вводят муку, смешанную с содой

3) размягчают маргарин до пластичного состояния

4) тесто месят не более 1 мин, чтобы не произошло разложения соды

5) соединяют размягченное масло и раствор сахара с кислотой

Эталон: 3, 1, 5, 2, 4

38. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА…

1) в меланже растворяют аммоний, соль, эссенцию

2) масло растирают с сахаром добела

3) постепенно всыпают муку

4) соединяют взбитое масло и подготовленный меланж

5) замешивают тесто 2-3 мин при температуре не выше 20С

Эталон: 2, 1, 4, 3, 5

39. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЗАВАРНОГО ТЕСТА…

1) массу, помешивая, прогревают 5-10 мин

2) продолжая помешивать, вливают небольшими порциями меланж

3) воду доводят до кипения

4) тесто выкладывают в кондитерский мешок и отсаживают

5) в емкость наливают воду, добавляют соль, масло

6) постепенно всыпают муку

7) массу перемешивают до охлаждения 70С

Эталон: 5, 3, 6, 1, 7, 2, 4

2.2. Ситуационные задания

Вариант 1. Используя Сборник рецептур, заполните таблицу

	Рецептура песочного теста

	Наименование сырья
	Количество сырья, г

	Мука
	

	Масло сливочное
	

	Сахар-песок
	

	Меланж
	

	Сода питьевая
	

	Соль
	

	Эссенция
	

	Выход :
	1000


и составьте схему приготовления песочного теста:

 

Вариант 2. Перечислить причины возникновения брака
	Вид брака
	Причины возникновения

	Песочный полуфабрикат нерассыпчатый, плотный, жесткий
	

	Тесто непластичное при раскатке крошится
	

	Изделия грубые, крошливые
	

	Песочный полуфабрикат очень рассыпчатый
	

	Песочный полуфабрикат сырой, плохо пропеченный, местами подгорелый
	

	Песочный полуфабрикат бледный
	


Вариант 3.Составить технологические карты на следующие виды песочных изделий:

Печенье «Круглое», пирожное «Песочная полоска», торт «Абрикотин»

Вариант 4. Используя Сборник рецептур, заполните таблицу

	Рецептура бисквитного теста (с подогревом)

	Наименование сырья
	Количество сырья, г

	Мука
	

	Крахмал  
	

	Сахар-песок 
	

	Меланж
	

	Эссенция  
	

	Выход :
	1000


Составьте схему приготовления бисквитного теста:

Вариант 5. Перечислите причины возникновения брака бисквитного теста
	Вид брака
	Причины возникновения

	Бисквитный полуфабрикат плотный, небольшого объема, малопористый
	

	Бисквитный полуфабрикат имеет уплотненные участки мякиша («закал»)
	

	Бисквитный полуфабрикат с комками муки
	

	Бисквитный полуфабрикат имеет бледную корочку
	

	Бисквитный полуфабрикат имеет подгорелую или темно-коричневую утолщенную корочку
	


Вариант 6. Составить технологические карты:

1) Бисквит для рулета

2) Бисквит «Прага»

3) Печенье «Ленинградское»

4) Бисквит с какао-порошком

Вариант 7. Используя Сборник рецептур, заполните таблицу

	Рецептура бисквитного теста (буше)

	Наименование сырья
	Количество сырья, г

	Мука
	

	Сахар-песок   
	

	Яичные желтки
	

	Яичные белки
	

	Эссенция  
	

	Кислота лимонная
	

	Выход :
	1000


Составьте схему приготовления бисквита «Буше»

Вариант 8. Заполните таблицу приготовления пресного сдобного теста
	Наименование сырья
	Сладкое тесто
	Несладкое тесто

	
	Количество сырья, г

	Мука пшеничная
	_______
	_______
	_______
	________

	Сахар-песок или сахарная пудра
	_______
	_______
	_______
	________

	Масло или маргарин
	_______
	_______
	_______
	________

	Яйца или меланж
	_______
	_______
	_______
	________

	Вода или сметана
	_______
	_______
	_______
	________

	Сода пишевая
	_______
	_______
	_______
	________

	Кислота лимонная 
	_______
	_______
	_______
	________


Составьте схему технологии приготовления сдобного пресного теста

Вариант 9. Составить технологические карты на следующие виды изделий

1) Сочни с творогом

2) Пирожки сдобные с фаршем        

                               3) Печенье сдобное

Вариант 10. Составить схему приготовления слоеного теста


Вариант 11. Составить технологические карты на изделия из слоеного теста
1) Языки слоеные

2) Яблоки в слойке 

3) Курник

Вариант 12. Используя Сборник рецептур, заполните таблицу

	Рецептура заварного теста

	Наименование сырья
	Количество сырья, г

	Мука
	

	Масло сливочное
	

	Соль 
	

	Меланж
	

	Вода
	

	Выход:
	1000


Составьте схему приготовления заварного теста:


Вариант 13. Заполнить таблицу причин возникновения брака заварного теста

	Виды брака
	Причины возникновения

	Заварной полуфабрикат имеет недоста​точный подъем
	

	Заварной полуфабрикат расплывчатый
	

	Заварной полуфабрикат объемный, но с разрывами на поверхности 
	

	Изделия припеклись к кондитерскому листу
	

	Заварной полуфабрикат осел при выпечке
	


Вариант 14. Составить технологические карты на:

                                   1) Кольца воздушные

2) Вишня в тесте

3) Печенье с сыром

2.3 Руководство для экзаменатора

 Коды эталонов правильных ответов комплекта тестовых заданий

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	ответ
	4
	2
	3
	3
	1
	1
	3
	1
	1
	1
	2
	3
	2
	2
	1
	1
	1
	2
	3
	1


	№ вопроса
	21
	22
	23
	24
	25

	ответ
	2
	1
	муки, сахара, жира, соду, 1, плохо поднимается
	печенья, пирогов, ватрушек, пирожков
	кондитерское тесто, сахара, масла, маргарина 


	№ вопроса
	26
	27
	28

	ответ
	печенье, торты, пирожные
	рассыпчатостью, песочным
	тесто, яиц, сахара, муки


	№ вопроса
	29
	30
	31

	ответ
	муку, клейковины, затянутое, объемом
	распределение путем раскатывания слоев масла между слоями теста
	заваривания муки с водой, охлаждением, яиц


	№ вопроса
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40

	ответ
	1Б,2В, 3А
	1В,2А, 3Б,4Г
	1Г,2А, 3Б, 4Д,5В
	1Г,2Б, 3В,4А
	1Б,2В, 3Д, 4Г
	1Д,2Г,3Б, 4В,5А
	3,1,5,2,4
	2,1,4,3,5
	5,3,6, 1,7,2,4


Критерии оценивания заданий:

За каждое правильно  выполненное тестовое задание (верный ответ)    ставится 1  балл, за неверный ответ - 0 баллов.

«5» - выставляется студенты выполнившему задание на 95-100 %

«4» - выставляется студенты выполнившему задание на 70-90 %

«3» -  выставляется студенты выполнившему задание на 50-65 %

«неудовл» - выставляется студенты выполнившему задание менее чем на 50 %

Время выполнение заданий - 40 минут

Критерии оценивания выполнения практического задания:
· рациональное распределение времени по этапам выполнения задания;

· соблюдение алгоритма выполнения задания;

· аккуратность в работе.
III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2) практического опыта и умений.

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

Аттестационный лист

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 

во время учебной/производственной практики)

1.ФИО обучающегося _ _________________________

Группа _________________________________________________________ 

Профессия _________________________________________________________________
2. Виды практики 



учебная/производственная

(нужное подчеркнуть)

3.По профессиональному модулю ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
4. Место проведения практики _______________________________________________

5.Время проведения практики:__________________________________________________
6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:
	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

	Тема 1. Вводный инструктаж. Проводить первичную обработку и подготовку сырья для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Тема 2.Приготавление и оформление пряников сырцовых и заварных. Оценка качества изделий.
	Ознакомиться с технологическим процессом предприятия. 

Пройти инструктаж по технике безопасности 

Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.
	6


	

	Тема 3. Приготовление и оформление различных печений. Оценка качества изделий.

Тема 4. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба (хлеб пшеничный простой, с добавками, ржаной, багет, батон, булочка сдобная). Оценка качества изделий
	- Подготовка сырья  и полуфабрикатов для приготовления кексов, профитролей, сочней.

- Приготовление и оформление  кексов, профитролей, сочней 

- Приготовление и оформление хлебобулочных изделий.
	12
	

	Тема 5. Приготовление полуфабрикатов для тортов и пирожных (бисквитные, заварные, песочные, слоёные). Оценка качества полуфабрикатов.

Тема 6. Приготовление различных кремов (сливочный, заварной, белковый, на сливках). Оценка качества изделий.
	- Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления отделочных полуфабрикатов.

- Приготовление и оформление  отделочных полуфабрикатов
	12
	

	Тема 7. Приготовление классических пирожных из различных полуфабрикатов с отделкой кремом. Оценка качества изделий.
	- Подготовка полуфабрикатов для приготовления пирожных
	6
	

	Тема 8. Приготовление классических торты из различных полуфабрикатов с отделкой кремом. Оценка качества изделий.
	- Приготовление и оформление  отечественных классических пирожных и тортов.
	12


	

	Тема 9. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных  пирожных. Оценка качества изделий.

Тема 10 Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов. Оценка качества изделий.
	- Подготовка полуфабрикатов для приготовления фруктовых и легких обезжиренных пирожных и тортов.

- Приготовление и оформление  отечественных классических фруктовых и легких обезжиренных пирожных и тортов.
	6

Итого: 54 часа
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями; 2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:

___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________________________________________

____________________



_____________________________

(дата)





(подпись руководителя практики от колледжа)

____________________



_____________________________

(дата)





(подпись руководителя практики от предприятия)

МП
IV. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)

Экзаменационные задания включают выполнение практических заданий, ориентированные на проверку освоения вида деятельности в целом и проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих разделам модуля.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».

Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ. При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен
ВАРИАНТЫ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАДАНИЙ

Вариант 1. Приготовить классические пирожные из различных полуфабрикатов с отделкой кремом
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кондитерских изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление нарезных пирожных
2. Приготовление заливных пирожных
3. Приготовление порционных пирожных
4. Приготовление муссовых пирожных
Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту;
- ознакомиться с заданием и планирование работы;
- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов; 

- тепловая и механическая обработка продуктов;

- охлаждение;

- оформление изделия для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 2. Приготовить классические торты из различных полуфабрикатов с отделкой кремом. Оценка качества изделий.
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд кондитерских изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление бисквитного торта
2. Приготовление песочного торта
3. Приготовление заварного торта
4. Приготовление слоеного торта
5. Приготовление воздушного торта
Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту;
- ознакомиться с заданием и планирование работы;
- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов; 

- тепловая и механическая обработка продуктов;

- охлаждение;

- оформление изделия для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 
Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Количество вариантов задания для экзаменующегося – 2
1. Приготовление классических пирожных из различных полуфабрикатов с отделкой кремом:

Приготовление нарезных пирожных
Приготовление заливных пирожных
Приготовление порционных пирожных
Приготовление муссовых пирожных
2. Приготовление классических тортов из различных полуфабрикатов с отделкой кремом:

Приготовление бисквитного торта
Приготовление песочного торта
Приготовление заварного торта
Приготовление слоеного торта
Приготовление воздушного торта
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Учебники

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.

Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 384 с., [16] с. цв. ил. 

Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования / Н.Г. Бутейкис. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 336 с., [8] с. цв. Ил

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2012.

Васюкова А.Н. Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: лабораторный практикум / А.Т. Васюкова, Т.С. Жилина. – М: РУСАЙНС, 2016.- 328 с. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2012.

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 304 с. 

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 
Иванова И.Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования / И.Н. Иванова. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 160 с. 

Дополнительные источники:

Учебники и учебные пособия:

Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.

Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015. Дубровская Н.И.

Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Рабочая тетрадь. В 2-х ч. Ч.2: учеб. пособие для нач. проф. образования  / Н.И. Дубровская. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 112 с. Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь: практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.

Васюкова А.Н. Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: лабораторный практикум / А.Т. Васюкова, Т.С. Жилина. – М: РУСАЙНС, 2016.- 328 с.

3. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество».

Критерии оценивания экзаменационного задания:
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	-правильность определения качества сырья и продукции по органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству
	

	
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты)
	

	
	-точность следования инструкции при выполнении требований техники безопасности;
	

	ПК 8.2.Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.


	-Соответствие качества блюда требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией
	

	
	-правильность проведения бракеража на соответствие органолептических показателей требованиям технологической документации на блюдо;
	

	ПК8.3.Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	-соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования правилам ведения технологического процесса;
	

	
	-соответствие оформления заданным рецептурам
	

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


	-правильность определения качества сырья и продукции по  органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству;
	

	
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	ПК 8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	-правильность определения качества сырья и продукции по органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству
	

	ПК 8.6.Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты)
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Положительная динамика результатов учебной деятельности.
	

	
	Результаты участия в мероприятиях профессиональной направленности
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.
	Своевременность выполнения заданий.
	

	
	Качество выполненных заданий.
	

	
	Соответствие выполненных заданий заданным условиям  и рекомендациям руководителя по их выполнению.
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый  контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	демонстрация способностей к анализу, контролю и оценки рабочих ситуаций;


	

	
	самоанализ и коррекция результатов собственной работы;


	

	
	правильность самооценки своей работы
	

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

обзор публикаций в профессиональных изданиях
	

	ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Результативность: использования информационных   технологий в процессе обучения;
	

	
	освоения программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	

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

	
	Взаимодействие с мастерами и преподавателями, 
	

	
	взаимодействие с клиентами
	

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Своевременное получение приписного свидетельства.

Участие в военно-патриотических мероприятиях.

Участие в военно-спортивных объединениях.

Выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
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