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Паспорт основной программы профессионального обучения 
	Параметр
	Данные

	Наименование программы 
(с указанием вида)
	Основная программа профессионального обучения – программа профессиональной подготовки по профессии рабочего «Пекарь»

	Код в соответствии с ОКПДТР 2025 (при наличии)
	16472

	Квалификационный разряд, класс, категория (при наличии)
	3

	Цель
	Целью программы профессиональной подготовки профессиональных компетенций по профессии рабочего, обеспечивающих приобретение квалификации «Пекарь» 3 разряда, в соответствии с профессиональным стандартом 33.014 «Пекарь»

	Категория слушателей
	граждане, имеющие право принять участие в мероприятиях по обучению в рамках федерального проекта «Активные меры содействия занятости», национального проекта «Кадры»

	Требования к уровню образования и квалификации
	Без предъявления требований к уровню образования

	Объем (акад. ч.)
	144 академических часов (далее – акад. ч.)

	Срок освоения (дни/недели/месяцы)
	36 рабочих дней

	Форма обучения
	Очная 

	Профессиональный стандарт или квалификационные характеристики 
	Профессиональный стандарт 33.014 «Пекарь», утвержден приказом  Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 914н

	Структура программы
	Элементы
	Объем (акад. ч.)

	
	Модуль 1
	4 акад. ч.

	
	Промежуточная аттестация (форма)
	Зачет

	
	Модуль 2
	6 акад. ч.

	
	Промежуточная аттестация (форма)
	Зачет

	
	Модуль № 3
	6 акад. ч.

	
	Промежуточная аттестация (форма)
	Зачет

	
	Модуль № 4
	8 акад. ч.

	
	Промежуточная аттестация (форма)
	Зачет

	
	Модуль № 5
	60 акад. ч.

	
	Промежуточная аттестация (форма)
	Зачет

	
	Модуль № 6
	54  акад. ч.

	
	Промежуточная аттестация (форма)
	Зачет

	
	Итоговая аттестация 
(форма, объем)
	Квалификационный экзамен. 6 акад. ч.

	
	Распределение часов
	Акад. ч.
	Процент от общего объема программы

	
	Теоретические занятия
	32
	22%

	
	Практические занятия
	112
	78%

	
	Самостоятельная работа
	0
	0%

	
	Консультации / Иные виды учебных занятий (при наличии)
	-
	-

	
	Из них с применением ДОТ
	0
	0%
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ

1.1 Общие положения
1.1.1 Нормативные правовые основания разработки основной программы профессионального обучения – программа профессиональной подготовки по профессии рабочего «Пекарь» (далее – Программа) составляют:
· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
· Постановление Правительства Российской Федерации от 11 октября 2023 г. № 1678 
«Об утверждении Правил применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 
при реализации образовательных программ.
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 26 августа 2020 г. № 438 
«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 
по основным программам профессионального обучения».
· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 14 июля 2023 г. № 534 
«Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение».
- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 1 декабря 2015 г. N 914н «Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь».
- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 12 апреля 2013 г. № 148н «Об утверждении уровней квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов».
- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 № 667н «О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности)».

Программа разработана на основе:
Профессионального стандарта 33.014 «Пекарь», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. N 914н «Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь».

[bookmark: _Hlk198735415]1.1.2 Требования к слушателям:
а) категория слушателей: граждане, имеющие право принять участие в мероприятиях по обучению в рамках федерального проекта «Активные меры содействия занятости», национального проекта «Кадры»;
б) требования к уровню образования и квалификации слушателей: без требований к уровню образования.
1.1.3 Особенности адаптации образовательной программы для лиц с ограниченными возможностями здоровья
Разработка адаптированной образовательной программы для лиц с ОВЗ 
и (или) инвалидностью или обновление уже существующей образовательной программы определяется индивидуальной программой реабилитации инвалида (при наличии) 
и осуществляются по заявлению слушателя.
1.1.4 Форма обучения: очная.
1.1.5 Объем программы: 144 акад. ч.
1.1.6 Срок освоения: 36 рабочих дней.
1.1.7 Наименование документа о квалификации, выдаваемого по результатам освоения программы: лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, по результатам освоения программы профессионального обучения выдается свидетельство по профессии рабочего, должности служащего.

1.2. Цель освоения и характеристика нового вида профессиональной деятельности
1.2.1 Цель освоения
Целью программы профессиональной подготовки является формирование профессиональных компетенций (далее – ПК) по профессии рабочего, обеспечивающих приобретение квалификации «Пекарь» 3 разряда, в соответствии с профессиональным стандартом «Пекарь». 

1.2.2 Характеристика нового вида профессиональной деятельности.
Область профессиональной деятельности: Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 
Вид профессиональной деятельности: Производство хлебобулочной продукции в организациях питания.
Присваиваемая квалификация: «Пекарь».
Квалификационный разряд, класс, категория (при наличии): 3 разряд
Уровень квалификации в соответствии с профессиональным стандартом: 3.
Выпускник Программы должен обладать ПК (табл. 1).
Формируемые ПК соответствуют трудовым функциям профессионального стандарта, на основе которого разработана программа.

Таблица 1. Планируемые результаты обучения
	Виды деятельности
	Код и наименование профессиональных компетенции
	Показатели освоения профессиональных компетенции

	
	
	Знать
	Уметь
	Владеть

	ВД 1 Производство хлебобулочной продукции в организациях питания
	ПК 1.1 Изготовление хлебобулочных изделий под руководством пекаря
	З 1.1.1 Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
	У 1.1.1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе
	В 1.1.1 Подготовка к работе хлебобулочного производства и своего рабочего места

	
	
	З 1.1.2 Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции
	У 1.1.2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве
	В 1.1.2 Поддержание в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников хлебобулочного производства

	
	
	З 1.1.3 Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции
	У 1.1.3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции
	В 1.1.3 Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства

	
	
	З 1.1.4 Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними
	У 1.1.4 Отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции
	В 1.1.4 Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения

	
	
	З 1.1.5 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания
	У 1.1.5 Безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной продукции
	В 1.1.5 Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента

	
	
	З 1.1.6 Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания
	У 1.1.6 Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
	В 1.1.6 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции 

	
	
	З 1.1.7 Технологии приготовления хлебобулочной продукции
	У 1.1.7 Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции
	В 1.1.7 Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса

	
	
	З 1.1.8 Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения
	У 1.1.8 Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
	В 1.1.8 Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации

	
	
	З 1.1.9 Правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции хлебобулочного производства
	У 1.1.9 Эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию на вынос
	В 1.1.9 Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию

	
	
	З 1.1.10 Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям
	
	В 1.1.10 Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос

	
	
	З 1.1.11 Правила и технологии расчетов с потребителями
	

	

	
	
	З 1.1.12 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания
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2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
2.1. Учебный план 
Таблица 2. Учебный план

	Наименование модулей, разделов, тем, видов аттестации
	Итого
	Трудоемкость, акад. ч.
	Формы аттестации

	
	
	Виды занятий, 
в т.ч.
	С 
использованием ДОТ
	

	
	
	ТЗ
	ПЗ
	СР
	К
	
	

	Модуль 1. Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере
	4
	2
	2
	0
	0
	0
	

	Тема 1.1 Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	Промежуточная аттестация
	2
	0
	2
	0
	0
	0
	зачет

	Модуль 2  Требования охраны труда и техники безопасности
	6
	4
	2
	0
	0
	0
	

	Тема 2.1  Требования охраны труда и техники безопасности
	4
	2
	2
	0
	0
	0
	

	Промежуточная аттестация
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	зачет

	Модуль 3  Организация работы пекаря
	6
	4
	2
	0
	0
	0
	

	Тема 3.1 Современные инфраструктурные требования к организации рабочего места пекаря
	2
	1
	1
	0
	0
	0
	

	Тема 3.2  Регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемая при производстве хлебобулочной продукции
	2
	1
	1
	0
	0
	0
	

	Промежуточная аттестация
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	зачет

	Модуль 4  Производственная санитария и пищевая гигиена
	8
	2
	6
	0
	0
	0
	

	Тема 4.1  Производственная санитария и пищевая гигиена в контексте хлебобулочного производства
	4
	0
	4
	0
	0
	0
	

	Тема 4.2  Методы контроля качества и безопасности готовой хлебобулочной продукции
	3
	1
	2
	0
	0
	0
	

	Промежуточная аттестация
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	зачет

	Модуль 5  Приготовление дрожжевого теста и изделий из него
	60
	12
	48
	0
	0
	0
	

	Тема 5.1  Ассортимент хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий: основные определения
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	Тема 5.2  Подготовка сырья к производству
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	Тема 5.3 Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	Тема 5.4 Деление теста и формование тестовых заготовок вручную
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	

	Тема 5.5 Технологический процесс приготовления мелкоштучных сдобных булочных изделий и изделий в форме ватрушки
	5
	1
	4
	0
	0
	0
	

	Тема 5.6 Технологический процесс приготовления пирожков и пирогов
	6
	0
	6
	0
	0
	0
	

	Тема 5.7 Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Взаимозаменяемость сырья.
	3
	1
	2
	0
	0
	0
	

	Учебная практика
	36
	0
	36
	0
	0
	0
	

	Промежуточная аттестация
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	зачет

	Модуль 6  Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него
	54
	6
	48
	0
	0
	0
	

	Тема 6.1  Классификация изделий из бездрожжевого теста
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	

	Тема 6.2  Отделочные полуфабрикаты и способы отделки
	5
	1
	4
	0
	0
	0
	

	Тема 6.3 Технологический процесс приготовления изделий из бездрожжевого теста
	8
	2
	6
	0
	0
	0
	

	Учебная практика
	38
	0
	38
	0
	0
	0
	

	Промежуточная аттестация
	2
	2
	0
	0
	0
	0
	зачет

	Итоговая аттестация (КЭ)
	6
	2
	4
	0
	0
	0
	Квалификационный экзамен

	Всего (акад. ч.)
	144
	32
	112
	0
	0
	0
	





2.2. Календарный учебный график
Таблица 3. Календарный учебный график


	Наименование тем, видов аттестации
	1 неделя
	2 неделя
	3 неделя
	4 неделя
	5 неделя
	6 неделя
	7 неделя
	Итого

	
	Дни/Акад. ч.
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	Модуль 1 Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4

	Модуль 2  Требования охраны труда и техники безопасности
	
	4
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6

	Модуль 3  Организация работы пекаря
	
	
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6

	Модуль 4  Производственная санитария и пищевая гигиена
	
	
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8

	Модуль 5  Приготовление дрожжевого теста и изделий из него
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	60

	Модуль 6  Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	
	54

	Итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	4
	6

	Всего (акад. ч.)
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	144



2.3. Рабочие программы
Таблица 4. Рабочая программа модуля 1
	Наименование модулей, тем
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Модуль 1. «Актуальные требования рынка труда, 
современные технологии в профессиональной сфере»

	Модуль 1. «Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере». 
Тема 1.1 Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере. 
	ТЗ
	2
	Актуальные требования рынка труда 
· Региональные меры содействия занятости, дополнительные меры помощи в трудоустройстве граждан (Постановление от 13 марта 2021 года №362, постановление от 13 марта 2021 года №369). Средняя заработная плата в регионе по компетенции, перспективы развития и карьера пекаря и трудоустройство. Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания.

	Промежуточная аттестация 
	ПЗ
	2
	Зачет 



Рабочая программа модуля 2
	Наименование модулей, тем
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Модуль 2  «Требования охраны труда и техники безопасности»

	Модуль 2  «Требования охраны труда и техники безопасности».
Тема 2.1  Требования охраны труда и техники безопасности. 
	ТЗ
	2
	«Требования охраны труда и техники безопасности» 
· Понятие «Культура безопасного труда». Нормативно-правовая база. Правила организации рабочего места в соответствии с нормами охраны труда, техники безопасности. Основы охраны труда и правила техники безопасности при организации работ и эксплуатации технологического оборудования на предприятии общественного питания. Требования охраны труда и противопожарной защиты в организациях питания. Требования охраны труда перед началом работы. Требования охраны труда во время работы. Требования охраны труда в аварийных ситуациях. Требования охраны труда по окончании работ. 

	
	ПЗ
	2
	· Требования охраны труда и противопожарной защиты в организациях питания

	Промежуточная аттестация
	ТЗ
	2
	Зачет



Рабочая программа модуля 3
	Наименование модулей, тем
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Модуль 3  «Организация работы пекаря»

	Модуль 3 «Организация работы пекаря».
Тема 3.1 Современные инфраструктурные требования к организации рабочего места пекаря.
	ТЗ
	1
	· Современные инфраструктурные требования к организации рабочего места пекаря 
· Принципы планирования в целях правильной организации рабочего времени: постановка задания (подбор рецептуры и дизайна изделия, расчёт необходимого количества продуктов); планирование работы (выстраивание последовательности действий с указанием времени (тайминг); подготовка рабочего места (подбор необходимого инвентаря и оборудования с учетом вида работ); подготовка ингредиентов для приготовления выбранного изделия (базовая обработка продуктов, развес ингредиентов); приготовление и презентация изделий; уборка рабочего места.   
· Методы минимизации количества отходов сырья. Правила взаимозаменяемости сырья. Важность минимизации количества отходов, рациональности, уважительного обращения с ингредиентами.

	
	ПЗ
	1
	Выполнение практического задания по планированию работы и подготовке рабочего места

	Тема 3.2  Регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемая при производстве хлебобулочной продукции
	ТЗ
	1
	Регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемая при производстве хлебобулочной продукции 
Технология приготовления хлебобулочной продукции.
Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции.
Правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции хлебобулочного производства.
Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции.
Пищевая ценность видов хлебобулочной продукции.
Разработка технологических карт на хлебобулочные изделия. Методы расчета сырья с учетом взаимозаменяемости продуктов, ингредиентов. Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции.

	
	ПЗ
	1
	«Расчёт сырья с учетом взаимозаменяемости продуктов»
Правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектование) хлебобулочную продукцию. Реализация готовой хлебобулочной продукции с учетом требований к безопасности готовой продукции. Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда и пожарной безопасности. Экономное использование сырья в процессе производства хлебобулочной продукции.

	Промежуточная аттестация 
	ТЗ
	2
	Зачет



Рабочая программа модуля 4
	Наименование модулей, тем
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Модуль 4  «Производственная санитария и пищевая гигиена»

	Модуль 4  «Производственная санитария и пищевая гигиена».
Тема 4.1  Производственная санитария и пищевая гигиена в контексте хлебобулоч-ного производства
	ПЗ
	4
	Производственная санитария и пищевая гигиена в контексте хлебобулочного производства.
Требования по охране здоровья.  Показатели качества свежих, консервированных и сыпучих продуктов. Причины порчи сырья. Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания.
Требования к производственной санитарии в организациях питания. Санитарные требования к изготовлению и хранению хлебобулочных изделий. Санитарные требования к личной гигиене персонала. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных изделий. Приобретение знаний санитарных норм в хлебобулочном производстве, ознакомление с нормативными актами в работе пекаря Температурные и санитарные нормы при хранении хлебобулочного сырья и готовой хлебобулочной продукции.  Санитарные требования к личной гигиене персонала.

	Тема 4.2  Методы контроля качества и безопасности готовой хлебобулочной продукции
	ТЗ
	1
	Методы контроля качества и безопасности готовой хлебобулочной продукции 
· Виды и типы методов контроля качества полуфабрикатов для приготовления хлебобулочных изделий. Контроль качества и безопасности сырья и готовой продукции. Органолептическая оценка качества продукции. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции.

	
	ПЗ
	2
	«Органолептическая оценка качества готовой хлебобулочной продукции» 
· Техника безопасности при использовании технологического оборудования для изготовления хлебобулочной продукции. Соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда.  Подготовка рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе. Соблюдение стандарта чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве. Применение регламентов, стандартов и нормативно-технической документации, используемых при производстве хлебобулочной продукции. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции.

	Промежуточная аттестация 
	ТЗ
	1
	Зачет



Рабочая программа модуля 5
	Наименование модулей, тем
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Модуль 5  «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него»

	Модуль 5  «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него» 
Тема 5.1  Ассортимент хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий: основные определения
	ТЗ
	2
	Ассортимент хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий: основные определения 
Ассортимент и классификация хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий: основные определения.  

	Тема 5.2  Подготовка сырья к производству
	ТЗ
	2
	Подготовка сырья к производству. 
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения. Требования к срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции.
Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания.
Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания. Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции.

	Тема 5.3 Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом
	ТЗ
	2
	Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом. 
Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом вручную, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования. Обслуживание оборудования для приготовления различных видов теста. Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними. Производственные рецептуры и технологические инструкции. Характеристика сырья и требования к его качеству; правила хранения сырья; правила подготовки сырья к пуску в производство; способы активации прессованных и сушеных дрожжей; способы приготовления опары для различных видов теста в соответствии с рецептурой; методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении; структура и физические свойства различных видов теста.

	Тема 5.4 Деление теста и формование тестовых заготовок вручную
	ТЗ
	2
	Деление теста и формование тестовых заготовок вручную. 
Устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования; ассортимент хлебобулочных изделий; масса тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента; способы разделки теста, полуфабрикатов; порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы; рецептуры приготовления смазки; приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления; устройство и принцип работы оборудования для окончательной расстойки теста; правила безопасного обслуживания оборудования, созревания теста.

	Тема 5.5 Технологический процесс приготовления мелкоштучных сдобных булочных изделий и изделий в форме ватрушки
	ТЗ
	1
	Технологический процесс приготовления мелкоштучных сдобных булочных изделий и изделий в форме ватрушки. 
Технологии приготовления хлебобулочной продукции. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. Производственные рецептуры и технологические инструкции. Правила подготовки сырья для приготовления изделий; методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении. Рецептуры приготовления смазки; приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; режимы выпечки различных видов хлебобулочных изделий; методы определения готовности изделий при выпечке.

	
	ПЗ
	4
	«Составление технологической карты для приготовления мелкоштучных сдобных булочных изделий»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления мелкоштучных сдобных булочных изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Подготовка рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе. Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве. Регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемые при производстве хлебобулочной продукции. 
«Составление технологической карты для приготовления изделий в форме ватрушки»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления изделий в форме ватрушек. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос

	Тема 5.6 Технологический процесс приготовления пирожков и пирогов
	ПЗ
	6
	«Технологический процесс приготовления пирожков и пирогов»
Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. Производственные рецептуры и технологические инструкции. Правила подготовки сырья для приготовления изделий; методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении. Рецептуры приготовления смазки; приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; режимы выпечки различных видов хлебобулочных изделий; методы
«Составление технологической карты для приготовления пирожков и пирогов»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления пирожков и пирогов. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос

	Тема 5.7 Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Взаимозаменяемость сырья.
	ТЗ
	1
	Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Взаимозаменяемость сырья. 
Производственные рецептуры и технологические инструкции. Правила подготовки сырья для приготовления изделий; методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении. Приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки в формы и на листы, способы их исправления. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; режимы выпечки различных видов изделий; методы определения готовности изделий при выпечке.

	
	ПЗ
	2
	«Составление технологической карты для приготовления изделий из смеси ржаной и пшеничной муки»
Осваиваемые умения:
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления изделий из смеси ржаной и пшеничной муки. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.




 Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос

	Учебная практика
	ПЗ
	36
	Учебная практика № 1 «Приготовление булочки московской»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 2 «Приготовление ватрушки с начинкой»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, начинка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 3 «Приготовление шанежки картофельной»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, начинка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 4 «Приготовление пирожков с начинкой»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 5 «Приготовление закрытых пирогов с начинкой»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.

	Промежуточная аттестация 
	ТЗ
	2
	Зачет




Рабочая программа модуля 6
	Наименование модулей, тем
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Модуль 6  «Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него»

	Модуль 6  «Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него».
Тема 6.1  Классификация изделий из бездрожжевого теста
	ТЗ
	1
	Классификация изделий из бездрожжевого теста. 
Тесто для блинчиков, вареников, лапши домашней. Сдобное пресное тесто. Вафельное, пряничное, песочное, заварное, слоеное, миндальное тесто (полуфабрикат), воздушное и воздушно-ореховое тесто, бисквит. Приготовление разных видов теста. Производственные рецептуры и технологические инструкции. Правила подготовки сырья для приготовления изделий; методы определения готовности полуфабрикатов при замесе. Рецептуры приготовления смазки; приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; режимы выпечки различных видов

	Тема 6.2  Отделочные полуфабрикаты и способы отделки
	ТЗ
	1
	Отделочные полуфабрикаты и способы отделки. 
Украшения из крема, желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов. Украшения из помады, глазури, кандира. Украшения из сахарных мастик и марципана. Посыпки, шоколад, карамель. Производственные рецептуры и технологические инструкции. Правила подготовки сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. Рецептуры приготовления; приемы отделки поверхности полуфабрикатов.

	
	ПЗ
	4
	«Составление технологической карты для приготовления штрейзельной крошки»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления штрейзельной крошки. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос
«Составление технологической карты для приготовления помадки»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления помадки. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос

	Тема 6.3 Технологический процесс приготовления изделий из бездрожжевого теста
	ТЗ
	2
	Технологический процесс приготовления изделий из бездрожжевого теста. 
Тесто для блинчиков, вареников, лапши домашней. Сдобное пресное тесто. Вафельное, пряничное, песочное, заварное, слоеное, миндальное тесто (полуфабрикат), воздушное и воздушно-ореховое тесто, бисквит. Приготовление разных видов теста. Производственные рецептуры и технологические инструкции. Правила подготовки сырья для приготовления изделий; методы определения готовности полуфабрикатов при замесе. Рецептуры приготовления смазки; приемы отделки поверхности полуфабрикатов: режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; режимы выпечки различных видов изделий; методы определения готовности изделий при выпечке. Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними.

	
	ПЗ
	6
	«Составление технологической карты для приготовления песочного печенья»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления песочного печенья. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос
«Составление технологической карты для приготовления заварных изделий»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления заварных изделий. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос
«Составление технологической карты для приготовления изделий из слоеного теста»
Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции. Составление технологической карты для приготовления изделий из слоеного теста. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции. Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе.
Стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве.
Регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции.
Отпуск готовой хлебобулочной продукции с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Безопасное использование технологического оборудования для приготовления хлебобулочной продукции.
Санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда. Аккуратное и экономное обращение с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции. Расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетичное и безопасное упаковывание готовой хлебобулочной продукции на вынос

	Учебная практика
	ПЗ
	38
	 Учебная практика № 6 «Приготовление песочного печенья Звездочка»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 7 «Приготовление профитролей»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 8 «Приготовление слоеного бездрожжевого теста»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, формовка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 9 «Приготовление круассанов»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, начинка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 10 «Приготовление бисквита весового»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.
Учебная практика № 11 «Приготовление пирожного «Картошка»
Подготовка к работе своего рабочего места.  Проверка бокса на наличие и исправность оборудования, инструментов и инвентаря. Поддержание в чистоте и порядке рабочего места. Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства.  Составление технологической документации на готовое изделие, включая полуфабрикаты, согласно заданной структуре. Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.  Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента, согласно последовательности технологических операций. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка хлебобулочной продукции. Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации.  Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию.  Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос.

	Промежуточная аттестация 
	ТЗ
	2
	Зачет



	Итоговая аттестация.
Квалификационный экзамен
	Виды учебных 
занятий (акад. ч.)
	Содержание

	Теоретическая часть
	ТЗ
	2
	Тестирование

	Практическая часть
	ПЗ
	4
	Выполнение практической квалификационной работы


3. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Реализация программы осуществляется в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации об образовании и локальными нормативными актами КГАУ ДПО «ЦОПП Пермского края», регламентирующими данное направление деятельности.

3.1. Требования к кадровому обеспечению
Реализация программы обеспечивается педагогическими работниками КГАУ ДПО «ЦОПП Пермского края», а также лицами, привлекаемыми ГБПОУ «Строгановский колледж» к реализации программы на иных условиях. Квалификация педагогических работников должна соответствовать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

3.2. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы требует наличия материально-технического обеспечения (далее – МТО), необходимого для проведения всех видов учебных занятий и аттестаций. МТО должно соответствовать действующим санитарным и гигиеническим нормам и правилам (табл.5.).
МТО содержит специальные помещения: учебные аудитории 
для проведения лекций, практических (семинарских) занятий, лабораторных работ, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения 
для самостоятельной работы, итоговой аттестации (в соответствии 
с утвержденным расписанием учебных занятий). Специальные помещения укомплектованы специализированной мебелью, оборудованием, расходными материалами, программным обеспечением, техническими средствами обучения и иными средствами, служащими для представления учебной информации слушателям.

Таблица 5. Материально-техническое обеспечение для аудиторных занятий
	Наименование специализированных учебных помещений
	Вид занятий
	Наименование оборудования, программного обеспечения

	Учебный кабинет
	ТЗ
	· рабочие места преподавателя и обучающихся (столы и стулья по количеству мест);
· технические средства обучения: компьютер с необходимым лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор, принтер, сканер, проектор;
· компьютеры лицензионным программным обеспечением по количеству обучающихся

	Аудитория для практических занятий -  лаборатория «Поварское и кондитерское дело».
	ПЗ
	· Весы настольные электронные, конвекционная печь, микроволновая печь, расстоечный шкаф, плита электрическая, шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, тестораскаточная машина (настольная), планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный), тестомесильная машина (настольная), миксер (погружной), куттер, соковыжималки (для цитрусовых, универсальная), термометр инфракрасный, термометр со щупом, овоскоп, машина для вакуумной упаковки, производственный стол с моечной ванной, моечная ванна (двухсекционная), стеллаж передвижной, огнетушитель – 2,  аптечка.


3.3. Требования к информационному и учебно-методическому обеспечению
Для реализации программы используются учебно-методическая документация, нормативные правовые акты, нормативная техническая документация, иная документация, учебная литература и иные издания, информационные ресурсы (табл. 6).

Таблица 6. Информационное и учебно-методическое обеспечение программы
	1 Нормативные правовые акты, иная документация

	1.1 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

	1.2 ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

	1.3 СанПиН 2.3.4.545-96. 2.3.4. Предприятия пищевой и перерабатывающей промышленности. Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Санитарные правила и нормы" (утв. Постановлением Госкомсанэпиднадзора РФ от 25.09.1996 N 20)

	1.4 Федеральный закон "О качестве и безопасности пищевых продуктов" от 02.01.2000 N 29-ФЗ (последняя редакция)

	2 Основная литература

	2.1 Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 252 с.

	3 Дополнительная литература

	3.1 Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова – М. Издательский центр «Академия», 2020. - 240с., {16}с. цв. ил.

	3.2 Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов сырья: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. - 3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2021. – 192с.

	3.3 Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле: учебное пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2023. — 169 с.

	3.4 Ершов П.С. Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия / Сост. П.С. Ершов. – СПб; Мини Тайп, 2023. – 244 с.

	3.5 Здобнов, Цыганенко, Пересичный: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного питания 688 с. Издательство Арий 2020г.

	3.6 Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / В.М. Калинина. – 3-е изд., стер.    – М.: Издательский центр «Академия», 2020.–320с.

	3.7 Кох, Д. А. Технология хлебобулочных изделий: учебное пособие / Д. А. Кох, Н. А. Гречишникова, Н. Н. Типсина; Красноярский государственный аграрный университет. – Красноярск, 2020. – 176 с.

	3.8 Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240с. 

	3.9 Пономарева Е.И. Технология хлебобулочных изделий. Практикум: учебное пособие для СПО/ Е.И. Пономарева, С.И. Лукина, Н.Н. Алехина, Т.Н. Малютина. – 2-е изд., стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2023. – 232 с.

	3.10 Постникова, Е. В. Организация производства хлебобулочных изделий: учебное пособие / Е.В. Постникова. — Москва: ИНФРА-М, 2023. — 216 с.

	3.11 Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студ.  проф. учеб. заведений - М.: Издательский центр «Академия», 2020.

	3.12 Шрамко Е. В., Современная выпечка. Кексы, печенье, хлеб, слоеное и сдобное тесто. 30 хитов для кондитерских, кафе и ресторанов от Елены Шрамко / Елена Шрамко – М.: ООО «Медиа группа «Ресторанные ведомости», 2017. – 96 с. : ил.

	4 Интернет-ресурсы

	4.1 Портал «Работа в России» -  федеральная государственная информационная система

	4.2 https://trudvsem.ru/  Федеральной службы по труду и занятости  

	4.3 https://hh.ru/ Рекрутинговый портал HeadHunter 

	4.4 https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25584/?ysclid=lsioxir38g608580013

	4.5 https://docs.cntd.ru/document/1400032?ysclid=lsip1j6chi57419750

	5 Электронно-библиотечная система

	5.1 https://book.ru/


3.4. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Общие требования к организации образовательной деятельности определяются локальными нормативными актами КГАУ ДПО «ЦОПП Пермского края» (базовая организация) и ГБПОУ «Строгановский колледж» (организация-участник).

3.5. Сетевая форма реализации программы
Организация образовательной деятельности осуществляется в соответствии с договором о сетевой форме реализации образовательной программы с ГБПОУ «Строгановский колледж» от «25» марта 2026 г. № 04-17-07/26. 
Условия организации образовательной деятельности в соответствии с договором: 
– использовать ресурсы Сторон для повышения качества подготовки, формирования и развития актуальных и уникальных профессиональных компетенций; 
– вовлекать в образовательный процесс организацию-участника обладающей ресурсами, необходимыми для осуществления обучения, проведения учебной и производственной практики и осуществления иных видов учебной деятельности, в том числе практической подготовки; 
– расширять возможности освоения современных технологий и средств обучения, моделируя реальный производственный процесс, в том числе на реальном производстве; 
– для использования в процессе обучения современной материально-технической базы организации-участника.

3.6. Прохождение практической подготовки 
Место прохождения учебной практики – лаборатория «Поварское и кондитерское дело» ГБПОУ «Строгановский колледж».
Основные цели практической подготовки: 
– формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по профилю соответствующей образовательной программы;
 формирование готовности к самостоятельному выполнению трудовых функций в ходе профессиональной деятельности.







4. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ И ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

4.1. Формы аттестации
Оценка качества освоения программы осуществляется в форме промежуточной аттестации по модулям и итоговой аттестации слушателей по программе.
4.1.1. Текущий контроль успеваемости 
Текущий контроль успеваемости проводится с целью контроля своевременного 
и качественного выполнения слушателями всех видов учебной работы, предусмотренных программой. Фиксирование результатов текущего контроля успеваемости слушателей определяется преподавателем самостоятельно. 
4.1.2. Промежуточная аттестация
Промежуточная аттестация проводится в формах, определенных учебным планом:
Промежуточная аттестация по теоретическому модулю проводится в форме зачета. 
4.1.3. Итоговая аттестация
Освоение программы завершается итоговой аттестацией. Итоговая аттестация проводится на основе принципов объективности оценки качества подготовки слушателей. Итоговая аттестация является обязательной для слушателей.
К итоговой аттестации допускаются слушатели, не имеющие академической задолженности и выполнившие требования программы. Порядок прохождения итоговой аттестации определяется локальными нормативными актами КГАУ ДПО «ЦОПП Пермского края».
Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.
[bookmark: sub_108865][bookmark: sub_108866]Квалификационный экзамен проводится организацией, осуществляющей образовательную деятельность, для определения соответствия полученных профессиональных компетенций, знаний, умений и навыков планируемым результатам по Программе.
Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках и профессиональном стандарте. 
К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.
Проверка теоретических знаний осуществляется в форме тестирования. В качестве практической части квалификационного экзамена слушателям предлагается выполнить практическую квалификационную работу.

4.2. Оценочные материалы 
Оценочные материалы обеспечивают проверку достижения планируемых результатов обучения слушателей по программе и используются в процедуре промежуточной аттестации и итоговой аттестации.
4.2.1. Промежуточная аттестация
В программе приведены требования к выполнению заданий промежуточной аттестации, критерии оценивания и примеры оценочных средств. 


Зачет по модулю 1. «Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере»
Для получения зачёта слушатель выполняет тестовые задания, содержащие вопросы закрытого типа об актуальных требованиях рынка труда, современных технологий в профессиональной сфере. Структура тестового задания состоит из двух частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла.
По итогу выполнения тестового задания слушателям необходимо составить памятку об актуальных требованиях рынка труда, современных технологиях в профессиональной сфере.
Время выполнения задания: 90 минут.
Помещение для выполнения задания промежуточной аттестации: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Количество вопросов оценочного средства: 16. 
Критерии оценивания:
	Процент результативности 
	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	50 – 100 %
	8-16
	5 – 3
	зачтено

	менее 50 %
	менее 8
	2
	незачтено



Зачет по модулю 2. «Требования охраны труда и техники безопасности»
Для получения зачёта слушатель выполняет тестовые задания, содержащие вопросы закрытого типа о требованиях охраны труда и техники безопасности. Структура тестового задания состоит из двух частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла.  
Время выполнения задания: 90 минут.
Помещение для выполнения задания промежуточной аттестации: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Количество вопросов оценочного средства: 16. 
Критерии оценивания:
	Процент результативности 
	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	50 – 100 %
	8-16
	5 – 3
	зачтено

	менее 50 %
	менее 8
	2
	незачтено



Зачет по модулю 3. «Организация работы пекаря»
Для получения зачёта слушатель выполняет тестовые задания, содержащие вопросы закрытого типа об организации работы пекаря. Структура тестового задания состоит из двух частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла.  
Время выполнения задания: 90 минут.
Помещение для выполнения задания промежуточной аттестации: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Количество вопросов оценочного средства: 16. 
Критерии оценивания:
	Процент результативности 
	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	50 – 100 %
	8-16
	5 – 3
	зачтено

	менее 50 %
	менее 8
	2
	незачтено



Зачет по модулю 4. «Производственная санитария и пищевая гигиена»
Для получения зачёта слушатель выполняет тестовые задания, содержащие вопросы закрытого типа о производственной санитарии и пищевой гигиене. Структура тестового задания состоит из двух частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла.  
Время выполнения задания: 45 минут.
Помещение для выполнения задания промежуточной аттестации: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Количество вопросов оценочного средства: 16. 
Критерии оценивания:
	Процент результативности 
	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	50 – 100 %
	8-16
	5 – 3
	зачтено

	менее 50 %
	менее 8
	2
	незачтено



Зачет по модулю 5. «Приготовление дрожжевого теста и изделия из него»
Для получения зачёта слушатель выполняет тестовые задания, содержащие вопросы закрытого типа по приготовлению дрожжевого теста и изделий из него. Структура тестового задания состоит из двух частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла.  
Время выполнения задания: 90 минут.
Помещение для выполнения задания промежуточной аттестации: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Количество вопросов оценочного средства: 16. 
Критерии оценивания:
	Процент результативности 
	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	50 – 100 %
	8-16
	5 – 3
	зачтено

	менее 50 %
	менее 8
	2
	незачтено



Зачет по модулю 6. «Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него»
Для получения зачёта слушатель выполняет тестовые задания, содержащие вопросы закрытого типа по приготовлению бездрожжевого теста и изделий из него. Структура тестового задания состоит из двух частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла.  
Время выполнения задания: 90 минут.
Помещение для выполнения задания промежуточной аттестации: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Количество вопросов оценочного средства: 16. 
Критерии оценивания:
	Процент результативности 
	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	50 – 100 %
	8-16
	5 – 3
	зачтено

	менее 50 %
	менее 8
	2
	незачтено



4.2.2. Итоговая аттестация
Освоение программы завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена. 
Квалификационный экзамен состоит из двух частей: проверка теоретических знаний и выполнение практической квалификационной работы. Задания в рамках итоговой аттестации максимально приближены условиям реального производственного процесса.
1. Проверка теоретических знаний:
Время выполнения теоретической части квалификационного экзамена: 90 минут.
Помещение для проверки теоретических знаний: кабинет общепрофессиональных дисциплин.
Описание оценочного средства: оценочное средство для проверки теоретических знаний представляет собой совокупность тестовых заданий закрытого типа. Структура тестового задания состоит из трех частей. Часть А – включает задания, для каждого из которых необходимо выбрать один правильный ответ. Правильно выполненные задания части А – один балл. Часть В – включает задания, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла. Часть С – включает задания, где необходимо установить правильную последовательность и установить соответствие. Правильно выполненное задание части С – 4 балла.
Количество вопросов в рамках проверки теоретических знаний: 20. 
	Критерии оценивания (в баллах)

	Количество баллов
	Оценка
	Вербальный аналог

	20-18
	5
	«отлично»

	17-14
	4
	«хорошо»

	13-10
	3
	«удовлетворительно»

	менее 10
	2
	«неудовлетворительно»



1. Практическая квалификационная работа
В рамках практической части слушатель выполняет практическое задание в условиях лаборатории «Поварское и кондитерское дело», максимально приближенных к производственным. Необходимо выполнить задание: «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него».
На выполнение работы дается 4 академических часа. Максимальное количество баллов 50.
Время выполнения задания: 180 минут.
Помещение для выполнения практического квалификационного задания: лаборатория «Поварское и кондитерское дело».
Инструменты, оборудование, расходные материалы для выполнения задания: 

Перечень оборудования
	№ п/п
	Наименование оборудования

	Минимальные характеристики

	1
	2
	3

	1
	Пароконвектомат
	Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. Количество уровней пароконвектомата от 5. GN 1/1.

	2
	Стол подставка под пароконвектомат
	Размер зависит от модели пароконвектомата.

	3
	Весы для молекулярной кухни
	Мини весы для взвешивания текстур молекулярной кухни предельный вес не более 500гр, точность не менее 0,01 гр.

	4
	Весы настольные электронные
	Наибольший предел взвешивания не менее 3кг наименьший предел взвешивания не более 5г.

	5
	Плита
	Плита индукционная стационарная или настольная минимум 2 греющих поверхности

	6
	Холодильный шкаф
	Минимальный объем 300л., 5 полок обязательно

	7
	Блендер ручной погружной
	(блендер+насадка, измельчитель+насадка, венчик + измельчитель с нижним ножом (чаша) +стакан)

	8
	Планетарный миксер
	Объем чаши от 3 до 5 литров.
Насадка крюк для замешивания теста Венчик Лопатка для смешивания.

	9
	Стол производственный
	Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей свободной рабочей поверхности 3,6 м., допустимо без борта. С внутренней металлической полкой, (дополнительно два стола производственных для оборудования зоны Б)

	10
	Стеллаж
	800х500х1800 материал металл, 4-х уровня

	11
	Мойка односекционная со столешницей
	1000х600х850 материал металл

	12
	Смеситель холодной и горячей воды
	На усмотрение образовательной организации

	13
	Кремер-Сифон для сливок 0,25 – 1 л
	Материал нержавеющая сталь, 0,25 – 1 л, D=70, H=206, B=110

	14
	Кофемолка электрическая
	Система помола - ротационный нож Мощность 180 Вт
Вместимость - 75 г

	15
	Мясорубка электрическая
	Производительность не менее 1 кг/мин Мощность не менее 500 Вт

	16
	Шкаф шоковой заморозки
	Один уровень на одного участника (не менее 3 уровней). GN 1/1

	17
	Микроволновая печь
	Мощность от 0,7кВт

	18
	Слайсер
	Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.

	19
	Блендер стационарный
	Объем чаши не менее 2л.

	20
	Фритюрница
	На усмотрение образовательной организации

	21
	Настольная вакуумно- упаковочная машина
	Настольная, камерная.

	22
	Часы настенные (электронные)
	На усмотрение образовательной организации

	23
	Ноутбук или
стационарный компьютер
	На усмотрение образовательной организации

	24
	Принтер А4
лазерный/цветной
	На усмотрение образовательной организации

	25
	Проектор
	На усмотрение образовательной организации

	26
	Экран для проектора
	На усмотрение образовательной организации



Перечень инструментов
	№ п/п
	Наименование инструментов
	Минимальные характеристики

	1
	2
	3

	1
	Гастроемкость из нержавеющей стали (по 2 шт каждого размера для одного участника)
	GN 1/1 530х325х20 мм. GN 1/1 530х325х65 мм GN 1/2 265х325х20 мм

	2
	Набор ножей поварская тройка
	Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 99 мм, 150мм, 208 мм.

	3
	Лопатка силиконовая
	Материал пищевой силикон

	4
	Молоток для отбивания мяса
	Материал металл

	5
	Терка
	4 грани, материал металл

	6
	Миска металлическая
	Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр: 16-26 см

	7
	Набор кастрюль
	Пищевая сталь, 1л,1,5л,2л,3л.

	8
	Сковорода
	С антипригарным покрытием, Диаметром 24см

	9
	Сотейник
	Объемом 0,8л

	10
	Набор разделочных досок
	Пластик. Минимальные размеры H=18, L=600, B=400мм; жёлтая, синяя, зелёная, красная, белая, коричневая с подставкой.

	11
	Термометр (шуп)
	Электронный

	12
	Венчик
	Не менее 240 мм

	13
	Сито для протирания
	Диаметр от 20-25 см

	14
	Сито для протирания
	Диаметр от 7-10 см

	15
	Сито (для муки)
	Диаметром 24 см

	16
	Овощечистка
	Характеристики позиции на усмотрение организаторов

	17
	Ножницы для рыбы, птицы
	Характеристики позиции на усмотрение организаторов

	18
	Скалка
	Характеристики позиции на усмотрение организаторов

	19
	Силиконовый коврик
	Размер 300х400 мм, рабочая температура от -40°C до
+ 230°C

	20
	Силиконовая форма для десертов или муссовых пирожных из серии объемных 3D форм
	8 ячеек объем одной ячейки не менее 85мл, силикон. Вид формы на усмотрение организаторов

	21
	Тарелка круглая белая плоская
	Диаметром от 30 до 32 см, без декора с ровными полями

	22
	Пластиковая урна для мусора (возможно педального типа)
	Объемом не менее 40 литров

	23
	Мерный стакан
	Объемом не меньше 0,5 л. Металлический или пластиковый.

	24
	Ложки столовые
	Пищевая сталь

	25
	Соусник
	На усмотрение образовательной организации

	26
	Шенуа
	На усмотрение образовательной организации



Перечень расходных материалов
	№ п/п
	Наименование расходных  материалов
	Минимальные характеристики

	1
	2
	3

	1
	Средство для мытья посуды
	Профессиональное концентрированное жидкое моющее средство для ручной мойки посуды и кухонного инвентаря

	2
	Стаканы одноразовые
	200мл

	3
	Салфетки из нетканого материала
	Универсальные, не менее 50 шт. в рулоне, размер не менее 20x30 см

	4
	Профессиональное дезинфицирующее средство для
обеззараживания поверхностей
	На усмотрение образовательной организации

	5
	Вода
	Бутыль 19л

	6
	Полотенца х/б для протирания тарелок
	На усмотрение образовательной организации

	7
	Баллоны с газом для кремера сифона
	На усмотрение образовательной организации

	8
	Губка для мытья посуды
	На усмотрение образовательной организации

	9
	Пергамент рулон
	Не менее 10м

	10
	Фольга рулон
	Не менее 10 метров

	11
	Бумажные полотенца
	Двухслойные, одноразовые

	12
	Пакеты для мусора
	60 л

	13
	Контейнеры одноразовые для пищевых продуктов
	300мл,500мл

	14
	Перчатки силиконовые одноразовые
	Размер S; M; L

	15
	Плёнка пищевая
	Не менее 20м

	16
	Ручка шариковая
	Стержень шариковой ручки с чернилами синего цвета

	17
	Бумага А4 (1 пачка на 5 студентов)
	Плотность от 75 г/м2, белизна от 100%

	18
	Вакуумные пакеты, разных размеров
	(20x30=2 шт., 16x23=2шт., 10x15=2шт.)

	19
	Мешки кондитерские одноразовые
	Не менее 10 микрон



Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности
	№ п/п
	Наименование расходных  материалов
	Минимальные характеристики

	1
	2
	3

	1
	Коврик диэлектрический
	Материал резина повышенной эластичности и прочности, рифленая поверхность

	2
	Прихватки силиконовые, термозащитные
	Материал силикон

	3
	Набор первой медицинской помощи
	Комплектация согласно требованиям приказа Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15 декабря 2020 г. № 1331н "Об утверждении требований к комплектации медицинскими изделиями аптечки для оказания первой помощи работникам"

	4
	Санитарная одежда (комплект)
	Куртка поварская белая, брюки поварские темного цвета, фартук белый, черный, колпак (возможно одноразовый). Обувь профессиональная.

	5
	Кулер для воды
	На усмотрение образовательной организации



Критерии оценки: 
Максимум   50 баллов за правильное выполнение практического задания.
Этапы выполнения задания
1.1. Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места (максимальное количество баллов – 13);
1.2. Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий (максимальное количество баллов – 37).
	Трудовая функция  
	Вопросы/задания
	Критерии оценки

	A/01.3 Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места
	1. Ознакомиться с технологической картой для приготовления изделия
		Знает структуру и содержание технологической карты
	2

	Не знает структуру и содержание технологической карты
	0




	
	2. Составить заявку на сырье, согласно технологической карты
		Заявка составлена верно
	2

	Заявка составлена с незначительными нарушениями
	1

	Заявка составлена не верно/ не составлена
	0




	
	3. Составить алгоритм приготовления изделия
		Алгоритм составлена верно
	2

	Алгоритм составлена с незначительными нарушениями
	1

	Алгоритм составлена не верно/ не составлена
	0




	
	2. Проверить наличие и качество продуктов 
		Качество и количество проверено 
	1

	Качество и количество не проверено
	0




	
	5. Подготовить рабочее место,  технологическое оборудование, производственный  инвентарь и инструменты
		Рабочее место подготовлено
	2

	Рабочее место подготовлено с незначительными нарушениями
	1

	Рабочее место не подготовлено
	0




	
	6. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в процессе работы
		Соблюдал стандарт чистоты
	2

	Стандарт чистоты соблюдал не на всех операциях
	1

	Не соблюдал стандарт чистоты
	0




	
	7. Произвести уборку рабочего  места
		Уборку рабочего  места произвел
	2

	Уборку рабочего  места произвел частично
	1

	Уборку рабочего  места не произвел
	0




	A/02.3 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий
	Алгоритм выполнения задания «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него»:

1. Произвести первичную обработку продуктов (сырье)
	


	Первичную обработку продуктов произвел
	2

	Первичную обработку продуктов произвел частично
	1

	Первичную обработку продуктов не произвел
	0




	
	2. Замесить тесто
		Замес теста произведены в соответствии с ТК
	5

	Замес теста произведены с незначительными нарушениями ТК
	3

	Замес теста произведены с грубыми нарушениями ТК
	1

	Замес теста не произведены
	0




	
	3. Произвести процесс брожения теста
		Процесс брожения теста произведен в соответствии с ТК
	4

	Процесс брожения теста произведен с незначительными нарушениями ТК
	3

	Процесс брожения теста произведен с грубыми нарушениями ТК
	1

	Процесс брожения теста не произведен
	0




	
	4. Произвести 2-3 обминки
		Обминка теста произведена 2-3 раза 
	4

	Обминка теста произведена 1 раз
	2

	Обминка теста не произведена 
	0




	
	5. Взвесить и сформовать тестовые заготовки
		Тестовые заготовки взвешены и сформованы
	4

	Тестовые заготовки взвешены и не сформованы
	0




	
	6. Произвести расстойку тестовых заготовок
		Расстойка тестовых заготовок произведена  
	4

	Расстойка тестовых заготовок произведена  не полностью
	2

	Расстойка тестовых заготовок не произведена  
	0




	
	7. Придать тестовым заготовкам форму
		Тестовым заготовкам придана правильная форма
	4

	Тестовым заготовкам придана слегка неправильная форма
	2

	Тестовым заготовкам придана неправильная форма 
	0




	
	8. Произвести расстойку и отделку поверхности
		Расстойка и отделка произведена  
	4

	Расстойка и отделка произведена  не аккуратно
	2

	Расстойка и отделка не произведена  
	0




	
	9. Выпечь изделие
		Изделие выпечено без нарушений
	5

	Изделие выпечено с  незначительными нарушениями
	3

	Изделие выпечено с грубыми нарушениями (сырое)
	1

	Изделие не выпечено
	0




	
	10. Подать готовое изделие
		Изделие подано в окно подачи
	1

	Изделие не подано
	0






	Критерии оценки практической квалификационной работы

	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	 Ниже 25 баллов
Выпускник не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, не соблюдает требования безопасности труда


. 
	 От 26 до 35 баллов
Выпускник недостаточно владеет приемами работ практического задания, допускает ошибки, исправляемые с помощью мастера, совершает отдельные несущественные ошибки в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда.
	 От 36 до 44 баллов
Выпускник владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самостоятельно, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда.
	От 45 до 50 баллов 
Выпускник уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда




ПРИЛОЖЕНИЕ 1
 к образовательной программе

Примеры оценочных материалов 
для проведения промежуточной и итоговой аттестации

Вопросы для устного опроса
Модуль 1. «Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере»
1. Какая актуальная ситуация на региональном рынке труда?
2. Назовите цели госпрограммы "Содействие занятости населения"
3. Назовите современные технологии в профессиональной сфере
4. Охарактеризуйте интенсивную холодную технологию приготовления теста
Модуль 2. «Требования охраны труда и техники безопасности»
1. Какие бывают вредные и опасные производственные факторы?
1. Какие опасные производственные факторы относятся к физическим?
1. Что необходимо сделать при подготовке рабочего места?
Модуль 3. «Организация работы пекаря»
1. Последовательность технологических операций при приготовлении мучных кулинарных изделий
1. Оборудование тестомесильного отделения и последовательность его расположения
1. Оборудование рабочих мест для формовки изделий и последовательность его расположения
1. Основной документ пекаря
Модуль 4. «Производственная санитария и пищевая гигиена»
1. Дайте определение: санитария, гигиена, санитарно-гигиеническая безопасность
1. Личная гигиена работников
1. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест
1. Отличительные особенности инвентаря для мытья туалетов
1. Частота проведения генеральной уборки
1. Требования к санитарной одежде
Модуль 5. «Приготовление дрожжевого теста и изделия из него»
1. Способы приготовления дрожжевого теста
1. Правила подготовки дрожжей перед приготовлением теста
1. Последовательность технологического процесса при приготовлении дрожжевого теста безопарным способом
1. Последовательность технологического процесса при приготовлении дрожжевого теста опарным способом
1. Ассортимент изделий из дрожжевого теста
Модуль 6. «Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него»
1. Основное и дополнительное сырье
1. Ассортимент изделий из бездрожжевого теста
1. Способы разрыхления теста
1. Подготовка сырья для приготовления бездрожжевого теста

Критерии оценивания устных ответов в рамках текущей аттестации
	Описание критерия
	Оценка (вербальный аналог)

	Слушатель полно излагает материал (отвечает на вопрос), дает правильное определение основных понятий; обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, применить знания на практике, привести необходимые примеры не только из учебника, но и самостоятельно составленные; излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм литературного языка.
	5 (отлично)

	Слушатель дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для оценки «отлично», но допускает 1–2 ошибки, которые сам же исправляет, и 1–2 недочета в последовательности и языковом и  профессиональном оформлении излагаемого.
	4 (хорошо)

	Слушатель обнаруживает знание и понимание основных положений данной темы, но излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или формулировке правил не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры; излагает материал непоследовательно и допускает ошибки в языковом оформлении излагаемого.
	3
 (удовлетворительно)

	Слушатель обнаруживает незнание большей части соответствующего вопроса, допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. Оценка «2» отмечает такие недостатки в подготовке, которые являются серьезным препятствием к успешному овладению последующим материалом.
	2 (неудовлетворительно)



2.2. Промежуточная аттестация 
Освоение программы, в том числе отдельной ее части (модуля), может сопровождаться промежуточной аттестацией, проводимой в формах, определенных учебным планом.
В программе приводятся требования к выполнению заданий промежуточной аттестации, критерии оценивания.

Задания для промежуточной аттестации
Модуль 1. «Актуальные требования рынка труда, современные технологии в профессиональной сфере»
Инструкция:
Структура тестового задания состоит из двух частей. 
Часть А – включает 10 заданий, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Общее время выполнения – 20 минут. Максимальное количество баллов – 22.
	Часть А

	1. Пшеничная мука подразделяется на 3 класса. Найди лишнее
	А) хлебопекарная мука              
Б) мука из твердой пшеницы
	В) мука обдирная
Г) мука общего назначения



	2. Вязкая тягучая жидкость прозрачного цвета (или с лёгким желтоватым оттенком), задерживает и уменьшает кристаллизацию
	А) тримолин
Б) изомальт
	В) декстроза
Г) глюкозный сироп




	3. К биологическим разрыхлителям относят
	А) дрожжи
Б) крамал
	В) взбивание
Г) сода



	4. Инвертный сахар
	А) тримолин
Б) изомальт
	В) декстроза
Г) глюкозный сироп




	5. Мелкие гранулы белого цвета, сладкого вкуса, получаемые в результате двухступенчатого процесса переработки сахарной свеклы, для приготовления карамельной массы
	А) тримолин
Б) изомальт
	В) декстроза
Г) глюкозный сироп



	6. Белковое желирующее вещество с содержанием коллагена для получения студнеобразной структуры кремов, муссов, суфле, желе, фруктовых начинок, парфе, гелей
	А) меланж
Б) пекин
	В) альбумин
Г) желатин




	7. Прибор для проверки качества яиц
	А) овоскоп
Б)  стетоскоп
	В) фонендоскоп
Г)  микро-скоп



	8. В принятой классификации сила желатина измеряется
	А) в блумах
Б) в ммоль/л
	В) в граммах
Г) в килограммах




	9. Желирующий ингредиент, который растворяется в воде при 90-100°С и используется при производстве мармелада
	А) агар-агар
Б) крахмал
	В) желатин
Г) пектин



	10. Стандартная влажность муки составляет
	А) 10,5 %
Б) 14,5 %
	В) 18,5 %
Г) 25,5 %




	Часть Б

	11. Срок хранения столовых яиц при температуре от 0 °С до 20°С не более ________ суток со дня сортировки 
	12. Рекомендуется для приготовления дрожжевого слоеного теста _______ слоя 

	13. _________– это одна из разновидностей ореховых паст, которая состоит из обжаренных в карамели орехов и измельченных в пасту 
	14. _________– пластичная масса молочного (светло-желтого цвета) с ярко выраженным запахом миндаля, легко поддается лепке, используется для моделирования, изготовления украшений и отделки кондитерских изделий (изготовление цветов, фигур, покрытие тортов и т.д.). 

	15. Для приготовления воздушного и воздушно-орехового теста используют _______ способ разрыхления 
	16. Процесс нагревания и охлаждения шоколада до определенных температур называют _____ 



Критерии оценки
	Процент результативности 
	Оценка

	50 – 100 %
	зачтено

	менее 50 %
	незачтено



Модуль 2. «Требования охраны труда и техники безопасности»
Инструкция:
Структура тестового задания состоит из двух частей. 
Часть А – включает 10 заданий, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Общее время выполнения – 20 минут. Максимальное количество баллов – 22.

	Часть А

	1. Допускаются ли лица моложе 18 лет к выполнению работ, к которым предъявляются дополнительные требования безопасности труда
	А) не допускаются; 
Б) допускаются
В) допускаются при непосредственном надзоре опытных рабочих 
Г) допускаются после сдачи инструктажа



	2. Что подразумевается под понятием «Охрана труда»
	А) система сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой деятельности;
Б) система организационных и технических мероприятий, предотвращающих воздействие опасных производственных факторов
В) условия труда по созданию безопасности трудовых процессов 
Г) правила ТБ




	3. Кто несет ответственность за состояние условий труда на предприятии
	А)  работодатель                      
Б) инженер по охране труда
	В) главный инженер
Г) бригадир



	4. Какой орган имеет право осуществлять государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства о труде и охране труда
	А) Федеральная инспекция труда;                   Б) Органы Госгортехнадзора
	В) органы Госсанэпидем-надзора
Г) Роспотреб-надзор




	5. Работник не имеет право на:
	А) отдых           
Б) защиту своих прав и свобод
	В) прогулы                   
Г) охрану труда



	6. К чему приводит воздействие на работника вредного производственного фактора?
	А) к травме
Б) к летальному исходу
	В) к ухудшению самочувствия или, при длительном воздействии, к заболеванию
Г) к острому заболеванию, либо к смерти




	7. Кто осуществляет управление охраной труда
	А) работодатель;  
Б) государство
	В) профсоюзы
Г) предпри-ятие общест-венного питания



	8. Какие обязанности в области охраны труда возлагаются на работника?
	А) соблюдать требования охраны труда; правильно применять средства индивидуальной и коллективной защиты;
Б) немедленно извещать своего непосредственного или вышестоящего руководителя о любой угрожающей жизни и здоровью людей ситуации, о каждом производственном несчастном случае, об ухудшении состояния своего здоровья, включая признаки профессионального заболевания (отравления);
В) проходить обязательные для него медицинские осмотры; 
Г) все ответы верны.




	9. При взбивании жидких смесей применяется насадка
	А) плоскорешет-чатый
Б) прутковый венчик
	В) крюкообраз-ный
Г) все ответы верны



	10. Для работы с карамелью используют 
	А) лампа
Б) карамелизатор
	В) помпа
Г) все ответы верны




	Часть Б

	11. _______ - это вид преимущественно профессионального кухонного теплового оборудования, который использует различные режимы сочетания пара и принудительной конвекции для приготовления пищи 
	12. Во время работы со шкафом шоковой заморозки и пароконвектоматом обязательно использовать _______ 

	13. Запрещается использовать «крышу» пароконвектомата для хранения ______ 
	14. Обязательно в зоне электрического оборудования должны быть размещены _______ 

	15. Для предотвращения действия на участника электрическим током оборудование должно иметь_______ 
	16. По окончании работы для сохранения целостности поверхности индукционной плиты рекомендуется применять_________ 



Критерии оценки
	Процент результативности 
	Оценка

	50 – 100 %
	Зачтено

	менее 50 %
	Незачтено



Модуль 3. «Организация работы пекаря»
Инструкция:
Структура тестового задания состоит из двух частей. 
Часть А – включает 10 заданий, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Общее время выполнения – 20 минут. Максимальное количество баллов – 22.

	Часть А

	1. Помещение где хранят готовые хлебобулочные изделия
	А) тестомесильное              
Б) склад
	В) экспедиция
Г) холодное



	2. Сроки хранения хлеба ржаного из обойной муки (нефасованного) с момента окончания технологического процесса
	А) 6 часов
Б) 12 часов
	В) 36 часов
Г) 72 часа




	3. Место, где работник должен находиться или куда ему необходимо прибыть в связи с его работой
	А) кабинет директора
Б) рабочее место
	В) раздевалка
Г) все ответы верны



	4. При варке сиропа посуду заполняют не более чем на
	А) 30%
Б) 50%

	В) 60%
Г) 80%





	5. Жиры, яйца и молочные продукты должны храниться в холодильных камерах при температуре.
	А) от 0 до +4° C
Б) от +6 до +10° C
	В) от 0 до -2° C
Г) от +18 до +22° C



	6. Основной документ пекаря, который используется для приготовления изделий
	А) сборник рецептур
Б) технологическая карта
	В) план-меню
Г) сырьевая ведомость




	7. Стены производственных помещений облицовывают плиткой на высоту не менее
	А) 1,0 м
Б)  1,5 м
	В) 1,8 м
Г)  2,2 м



	8. Для выпечки и производства бисквитов используют следующий инвентарь
	А) силиконовый коврик
Б) кольцо для выпечки
	В) противень
Г) все ответы верны




	9. Помещение для   кратковременного хранения продуктов
	А) кладовая 
Б) тестомесильное
	В) помещение для отделки
Г) гардеробная



	10. При переводе работника с одной работы на другую для ознакомления с рабочим местом и устройством оборудования проводится
	А) вводный инструктаж
Б) повторный инструктаж
	В) внеплановый инструктаж
Г) инструктаж на рабочем месте




	Часть Б

	11. Рабочее место пекаря организуют согласно_______ технологического процесса 
	12. Для обработки яиц используют ____% раствор кальцинированной соды

	13. Весь инвентарь и тара, используемая при производстве хлебобулочных изделий должны быть ________ 
	14. Площадь помещения пекарского цеха зависит от ______, _______, _________ . 


	15. В тестомесильном отделении пекарского цеха замешивают различные виды ______ и ______
	16. Для удаления посторонних примесей муку __________  ._____ 




Критерии оценки
	Процент результативности 
	Оценка

	50 – 100 %
	Зачтено

	менее 50 %
	Незачтено



Модуль 4. «Производственная санитария и пищевая гигиена»
Инструкция:
Структура тестового задания состоит из двух частей. 
Часть А – включает 10 заданий, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Общее время выполнения – 20 минут. Максимальное количество баллов – 22.
	Раздел А - Выберите  один правильный  ответ

	1.Концентрация раствора хлорамина для обработки помещений и оборудования
	А) 0,1-0,2%
Б) 0,5%
	В) 1,0%
Г) 5,0%



	1. Методы борьбы с насекомыми
	А) дезинфекция
Б) дезинсекция
	В) дератизация
Г) дегидратация




	3. Как часто работники ПОП должны проходить медицинское обследование?
	А) 1раз в 6 месяцев
Б) 1 раз в год
	В) 1 раз в 2 года
Г) нет правильного ответа



	4. Место расположения пекарского цеха
	А) вблизи от холодного и раздаточной
Б) ближе к складу овощей
	В) в ряду заготовочных цехов
Г) изолированно от всех производственных помещений




	5. Что нельзя носить работникам ПОП
	А) часы
Б) кольца
	В) серьги
Г) все ответы верны



	6. В цехах для приготовления хлебобулочных изделий обязательно устанавливают
	А) смесители
Б) трап
	В) бактерицидные лампы
Г) все ответы верны




	7. Как часто на ПОП должна проводиться генеральная уборка?
	А) 1 раз в неделю 
Б) не реже 1 раза в месяц
	В) по мере необходимости 
Г) на усмотрение администрации 



	8. Для дезинфекции рук персонала используют растворы хлорной извести следующей концентрации
	А) 0,1-0,2%
Б) 0,5%
	В) 1,0%
Г) 5,0%




	9. Концентрация раствора хлорамина для обработки яиц
	А) 0,1-0,2%
Б) 0,5%
	В) 1,0%
Г) 5,0%



	10. Раковины для мытья рук должны располагаться
	А) в каждом помещении организации
Б) в каждом производственном цехе при входе
	В) на расстоянии не более 15 м от рабочего места
Г) на расстоянии не более 20 м от рабочего места




	Раздел В -  вставьте пропущенную информацию, дополнив предложение

	11. Мытье кухонной посуды производят в ваннах в следующем порядке:
1. Механическая_______________
2. Мытье_____________________
3. ____________________________
4. ____________________________
	12. Инвентарь для мытья туалетов имеет окраску и хранится отдельно

	13. Посуду с _______________________не используют
	14. В помещении для обработки яиц применяют специальное оборудование, которое называется

	15. Стены производственных помещений на высоту не менее ______м должны быть облицованы глазурованной плиткой или другими материалами, дающими возможность проводить влажную уборку, либо окрашены светлой краской
	16. Категорически запрещается использовать для изготовления любого крема яйца _________птиц, куриные яйца с насечкой, яйцетек и бой, миражные яйца



Критерии оценки
	Процент результативности 
	Оценка

	50 – 100 %
	Зачтено

	менее 50 %
	Незачтено



Модуль 5. «Приготовление дрожжевого теста и изделия из него»
Инструкция:
Структура тестового задания состоит из двух частей. 
Часть А – включает 10 заданий, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Общее время выполнения – 20 минут. Максимальное количество баллов – 22.
	Раздел А - Выберите  один правильный  ответ

	1. Окраску пшеничного хлеба обуславливают 
	А) меланоидины
Б) каротины
	В) хлорофилл
Г) антоцианы



	2. Дефектами мякиша хлеба являются
	А) закал
Б) неправильная форма
	В) липкость
Г) шероховатая поверхность




	3. Сдобные хлебобулочные изделия
	А) изделия массой 200г и менее
Б) изделия, содержащие по рецептуре сахара и жиров в сумме 14 % и более
	В) изделия с влажностью менее 19%
Г) изделия, содержащие по рецептуре сахара и жира не более 7 %



	4. Чем определяется сорт хлеба и хлебобулочных изделий?
	А) формой
Б) сортом муки
	В) весом
Г) способом выпечки




	5. Какое сырье в хлебопекарном производстве относится к основному?
	А) сахар
Б) патока
	В) масло сливочное
Г) вода



	6. Чем крупнее изделие, тем температура выпечки
	А) ниже
Б) выше
	В) одинакова
Г) не имеет значения




	7. Из чего готовят опару
	А) мука, масло, дрожжи, вода
Б) мука вода, дрожжи, соль
	В) мука, сахар, дрожжи, вода 
Г) мука, сахар, дрожжи, яйца



	8. Каким способом готовят тесто для ватрушек
	А) опарным
Б) безопарным
	В) сдобным
Г) все ответы верны




	9. Для брожения тесто оставляют
	А) на 1 – 2 часа
Б) на 4 – 6 часов
	В) на 2 – 3 часа
Г) на 12 – 24 часа



	10. В каких условиях быстро плесневеет хлеб?
	А) при понижении температуры
Б) при понижении влажности воздуха
	В) при повышении влажности воздуха
Г) нет верного ответа




	Раздел В -  вставьте пропущенную информацию, дополнив предложение

	11. Перед выпечкой булочку дорожную посыпают ___________
	12. Пирог Невский прослаивают ________

	13. Муку перед замесом просеивают для ________ 
	14. Масло сливочное, маргарин, животные жиры после распаковывания осматривают и ________поверхность

	15. При _________способе все полагающиеся по рецептуре продукты замешивают в один прием
	16. В подогретую до ________жидкость добавляют разведенные в теплой воде и процеженные дрожжи, всыпают просеянную муку и перемешивают



Критерии оценки
	Процент результативности 
	Оценка

	50 – 100 %
	Зачтено

	менее 50 %
	Незачтено



Модуль 6. «Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него»
Инструкция:
Структура тестового задания состоит из двух частей. 
Часть А – включает 10 заданий, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Общее время выполнения – 20 минут. Максимальное количество баллов – 22.
	Раздел А - Выберите  один правильный  ответ

	1. Какие продукты не входят в состав заварного теста
	А) мука
Б) соль
	В) маргарин
Г) сода



	2. Для чего добавляют в бисквитное тесто крахмал
	А) для улучшения взбивания
Б) для рыхлости
	В) для уменьшения количества клейковины
Г) для вязкости




	3. Какой разрыхлитель используют для песочного теста
	А) биологический
Б) механический
	В) химический
Г) термический



	4. В какое тесто добавляют «сухие духи»
	А) воздушное 
Б) бисквитное
	В) слоеное
Г) пряничное




	5. Изделия из воздушного теста выпекают при температуре
	А) 60-1000С
Б) 150-1600С
	В) 180-2000С
Г) 220-2600С



	6. Основа песочного теста
	А) масло с мукой
Б) масло с сахаром
	В) масло с яйцами
Г) масло с солью




	7. Перед выпечкой песочного п/ф делают проколы для того, чтобы
	А) проверить готовность
Б) было красиво
	В) хорошо поднималось
Г) не вздувалось



	8. Готовое изделие из слоеного теста должно быть
	А) светло-коричневого цвета
Б) желтого
	В) темно-коричневого
Г)бледного цвета




	9. Сколько слоев содержит правильно приготовленное слоеное тесто
	А) 277
Б) 265
	В) 256
Г) 232



	10. Тесто, которое замешивается без муки
	А) белковое
Б) заварное
	В) слоеное
Г) нет верного ответа




	Раздел В -  вставьте пропущенную информацию, дополнив предложение

	11. Базисная влажность муки ______%

	12. Выпекают слоеное тесто при температуре _________________

	13. Бисквит основной приготавливают двумя способами — _______________________ 

	14. Характерные особенности для заварных полуфабрикатов: наличие трещин на поверхности и образование ________, которая заполняется начинкой

	15. Блины должны иметь правильную ___________форму
	16. Кекс Столичный готовят из _______ теста



Критерии оценки
	Процент результативности 
	Оценка

	50 – 100 %
	Зачтено

	менее 50 %
	Незачтено






2.3. Итоговая аттестация
Перечень вопросов теоретической части квалификационного экзамена по профессии рабочего 16472 «Пекарь»

Вариант 1
Инструкция:
Структура контрольной работы состоит из трех частей. 
Часть А – включает 10 заданий с 1 по 10 вопрос, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где с 11 по 16 вопросы необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Часть С – включает 4 задания, где в 17 и 18 - необходимо установить правильную последовательность, а в 19 и 20 заданиях необходимо установить соответствие. Правильно выполненное задание части С – 4 балла (итого – 16 балла). 
Общее время выполнения – 90 минут. Максимальное количество баллов – 38.
	Вопрос
	Ответ

	Часть А

	1. Чем определяется сорт хлеба и хлебобулочных изделий?
	А) формой
Б) сортом муки
	В) весом
Г) способом выпечки



	2. Работники, впервые поступающие на работу, проходят инструктаж по охране труда
	А) вводный
Б)  повторный
	В) внеплановый
Г)  первичный




	3. Характерная крошка, которой посыпают выпечку
	А) штрейзель
Б) женуаз
	В) дакуаз
Г) джоконда



	4. Средства индивидуальной защиты, применяемые при приготовлении кондитерских изделий
	А) верхняя одежда
Б)специальная санитарная одежда
	В) защитное ограждение
Г) инструменты, приспособления




	5. Белковое желирующее вещество с содержанием коллагена для получения студнеобразной структуры кремов, муссов, суфле, желе, фруктовых начинок
	А) меланж
Б) пекин
	В) альбумин
Г) желатин



	6. Прибор для проверки качества яиц
	А) овоскоп
Б)  стетоскоп
	В) фонендоскоп
Г)  микроскоп


                  

	7. Дайте определение понятию дезинфекция
	А) уничтожение микробов
Б)  уничтожение тараканов        
	В) уничтожение грызунов
Г)  уничтожение муравьев



	8. Помещение где хранят готовые хлебобулочные изделия
	А) тестомесильное              
Б) склад
	В) экспедиция
Г) холодное




	9. Жиры, яйца и молочные продукты должны храниться в холодильных камерах при температуре.
	А) от 0 до +4° C
Б) от +6 до +10° C
	В) от 0 до -2° C
Г) от +18 до +22° C



	10. Количество слоев, которое содержит правильно приготовленное слоеное тесто
	А) 277
Б) 265
	В) 256
Г) 232




	Часть В

	11. Время для брожения опары составляет ________ часа 
	12. _______ - это технический документ, составленный на основании сборников рецептур и содержащий нормы закладки сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий, а также описание технологического процесса изготовления  

	13. Базисная влажность муки ______%

	14. Характерные особенности для заварных полуфабрикатов: наличие трещин на поверхности и образование ________, которая заполняется начинкой

	15. Муку перед замесом просеивают для __________________
	16. Масло сливочное, маргарин, животные жиры после распаковывания осматривают и ________поверхность

	Часть С

	17. Установите правильную последовательность операций при производстве хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:
А) выпечка
Б) приготовление различных видов теста и полуфабрикатов: фаршей, начинок, сиропов, помады, кремов, опары, заквасок и др.
В) прием и хранение сырья
Г) упаковка готовых изделий
Д) формование и расстойка 
Е) охлаждение
Ж) экспедиция
З) отделка
И) подготовка сырья (растворение, растапливание, фильтрование, просеивание и др.)
	18. Установите правильную последовательность операций при обработке яиц, используемых для приготовления блюд: 
А) яйцо выкладывают в чистую промаркированную посуду
Б) теплым 1-2%-ным раствором кальцинированной соды,
В) ополаскивают холодной проточной водой
Г) 0,5%-ным раствором хлорамина или другими разрешенными для этих целей моющими и дезинфицирующими средствами


	19. Установите соответствие между формой выпеченного изделия и его названием. Образец выполнения: 1-В, 2-Г, 3-Б      
	Форма выпеченного изделия
	Название выпеченного изделия

	1. плюшка
	А) подкова

	2. слойка с марципаном
	Б) рулет

	3. пирог домашний с маком
	В) устрица

	4. пирожок печеный
	Г) лодочка




	20. Установите соответствие между способом разрыхления теста и его названием. Образец выполнения: 1-В, 2-Г, 3-Б
	Способ разрыхления теста
	Название теста

	1. приготовленное с химическими разрыхлителями
	
	А) заварное
Б) песочное
В) слоеное
Г) пряничное
Д) бисквитное
	Е) сдобное
Ж) вафельное
З) воздушное
И)  миндальное




	2. приготовленное взбиванием
	

	3. приготовленное путем слоеобразования
	

	4. приготовленное заварным способом
	






Критерии оценки
Критерии оценивания усвоения знаний, умений и навыков слушателями при проведении тестирования:
- оценка 5 (отлично) ставится, если слушатель выполнил от 85-100% заданий;
- оценка 4 (хорошо) ставится, если слушатель выполнил 70-84% заданий;
- оценка 3 (удовлетворительно) ставится, если слушатель выполнил 50-69% заданий;
- оценка 2 (неудовлетворительно) ставится, если слушатель выполнил менее 50% заданий

2.3. Итоговая аттестация
Освоение программы завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.




[bookmark: _GoBack]Перечень вопросов теоретической части квалификационного экзамена по профессии рабочего 16472 «Пекарь»
Вариант 2
Инструкция:
Структура контрольной работы состоит из трех частей. 
Часть А – включает 10 заданий с 1 по 10 вопрос, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать один правильный ответ, затем указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Правильно выполненные задания части А – один балл (итого – 10 баллов). 
Часть В – включает 6 заданий, где с 11 по 16 вопросы необходимо вставить пропущенную информацию, дополнив предложение. Верно выполненные задания части В – два балла (итого 12 балла). 
Часть С – включает 4 задания, где в 17 и 18 - необходимо установить правильную последовательность, а в 19 и 20 заданиях необходимо установить соответствие. Правильно выполненное задание части С – 4 балла (итого – 16 балла). 
Общее время выполнения – 90 минут. Максимальное количество баллов – 38.

	Вопрос
	Ответ

	Часть А

	1. Вид теста без добавления муки
	А) песочное
Б) воздушное
	В) миндальное
Г) все виды теста



	2. Инструктаж на рабочем месте для вновь принятых сотрудников
	А) вводный
Б)  повторный
	В) внеплановый
Г)  первичный




	3. Чтобы выпеченные изделия были хорошо пропечены и корочка не имела надрывов, необходимо произвести …
	А) отделку поверхности
Б) формование изделия
	В) расстойку изделия
Г) обминку теста



	4. Перед выпечкой песочного п/ф делают проколы для того, чтобы
	А) проверить готовность
Б) было красиво
	В) хорошо поднималось
Г) не вздувалось




	5. Дайте определение понятию дератизация
	А) уничтожение микробов
Б)  уничтожение тараканов        
	В) уничтожение грызунов
Г)  уничтожение муравьев



	6. Смесь белков и желтков
	А) меланж
Б) пектин
	В) альбумин
Г) желатин




	1. Выпеченное кондитерское изделие из взбитых яичных белков и сахара
	А) дакуаз
Б) меренга
	В) капкейк
Г) брауни



	8. Вещество для глазирования изделий
	А) кремю
Б) патока
	В) пралине
Г) помада




	9. Сроки хранения хлеба ржаного из обойной муки (нефасованного) с момента окончания технологического процесса
	А) 6 часов
Б) 12 часов
	В) 36 часов
Г) 72 часа



	10. В каких условиях быстро плесневеет хлеб?
	А) при понижении температуры
Б) при понижении влажности воздуха
	В) при повышении влажности воздуха
Г) нет верного ответа




	Часть В

	1. Перед началом работ необходимо проверить исправность электрооборудования на _______ ходу 
	12. Отношение разности массы изделия до и после выпекания к массе изделия до выпекания называют _______

	13. Бисквит основной приготавливают двумя способами —_______ и _________ 

	14. _______ – это процесс подъёма и увеличения в объёме дрожжевого теста под воздействием тепла и влаги 

	15. В процессе брожения тесто обминают ________раза
	16. По способу выпечки хлеб различают _______ и ______________

	Часть С

	17. Определите последовательность работы пекаря (перед началом, во время, по окончании работ)
А) Привести в порядок рабочее место
Б) Содержать рабочее место в чистоте
В) Вымыть руки с мылом
Г) Надеть спец. одежду, волосы убрать под колпак
Д) Проверить санитарное состояние рабочего места
	18. Определите алгоритм приготовления профитролей
	А) заварка муки
Б) подготовка сырья
В) выпекание
Г) соединение муки, масла и соли
Д) отсаживание изделий
Е) охлаждение до 60-700С
Ж) введение яиц

	Г) выпечка изделий
Д) подготовка продуктов
Е) брожение теста




	19. Установите соответствие между способом разрыхления и веществами, обладающими способностью разрыхлять. Образец выполнения: 1-В, 2-Г, 3-Б 
	Способ разрыхления
	Название веществ

	1. химические разрыхлители
	А) воздух 

	2. биологические разрыхлители
	Б) пищевая сода

	3. механические разрыхлители
	В) дрожжи




	20. Установите соответствие между наименованием изделия и названием теста, из которого изготовили данное изделие. Образец выполнения: 1-В, 2-Г, 3-Б
	Наименование изделия
	Название теста

	1. печенье, тарталетки
	А) заварное

	2. булочки, пирожки
	Б) песочное

	3. эклеры, шу, профитроли
	В) дрожжевое

	4. меренги, безе
	Г) воздушное
	









Критерии оценки
Критерии оценивания усвоения знаний, умений и навыков слушателями при проведении тестирования:
- оценка 5 (отлично) ставится, если слушатель выполнил от 85-100% заданий;
- оценка 4 (хорошо) ставится, если слушатель выполнил 70-84% заданий;
- оценка 3 (удовлетворительно) ставится, если слушатель выполнил 50-69% заданий;
- оценка 2 (неудовлетворительно) ставится, если слушатель выполнил менее 50% заданий
Перечень заданий практической части квалификационного экзамена
В ходе выполнения практической части квалификационного экзамена необходимо выполнить задание: «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него».
	Трудовая функция  
	Вопросы/задания
	Критерии оценки

	A/01.3 Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места
	1. Ознакомиться с технологической картой для приготовления изделия
		Знает структуру и содержание технологической карты
	2

	Не знает структуру и содержание технологической карты
	0




	
	2. Составить заявку на сырье, согласно технологической карты
		Заявка составлена верно
	2

	Заявка составлена с незначительными нарушениями
	1

	Заявка составлена не верно/ не составлена
	0




	
	3. Составить алгоритм приготовления изделия
		Алгоритм составлена верно
	2

	Алгоритм составлена с незначительными нарушениями
	1

	Алгоритм составлена не верно/ не составлена
	0




	
	1. Проверить наличие и качество продуктов 
		Качество и количество проверено 
	1

	Качество и количество не проверено
	0




	
	5. Подготовить рабочее место,  технологическое оборудование, производственный  инвентарь и инструменты
		Рабочее место подготовлено
	2

	Рабочее место подготовлено с незначительными нарушениями
	1

	Рабочее место не подготовлено
	0




	
	6. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в процессе работы
		Соблюдал стандарт чистоты
	2

	Стандарт чистоты соблюдал не на всех операциях
	1

	Не соблюдал стандарт чистоты
	0




	
	7. Произвести уборку рабочего  места
		Уборку рабочего  места произвел
	2

	Уборку рабочего  места произвел частично
	1

	Уборку рабочего  места не произвел
	0




	A/02.3 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий
	Алгоритм выполнения задания «Приготовление дрожжевого теста и изделий из него»:

1. Произвести первичную обработку продуктов (сырье)
		Первичную обработку продуктов произвел
	2

	Первичную обработку продуктов произвел частично
	1

	Первичную обработку продуктов не произвел
	0




	
	2. Замесить тесто
		Замес теста произведены в соответствии с ТК
	5

	Замес теста произведены с незначительными нарушениями ТК
	3

	Замес теста произведены с грубыми нарушениями ТК
	1

	Замес теста не произведены
	0




	
	3. Произвести процесс брожения теста
		Процесс брожения теста произведен в соответствии с ТК
	4

	Процесс брожения теста произведен с незначительными нарушениями ТК
	3

	Процесс брожения теста произведен с грубыми нарушениями ТК
	1

	Процесс брожения теста не произведен
	0




	
	4. Произвести 2-3 обминки
		Обминка теста произведена 2-3 раза 
	4

	Обминка теста произведена 1 раз
	2

	Обминка теста не произведена 
	0




	
	5. Взвесить и сформовать тестовые заготовки
		Тестовые заготовки взвешены и сформованы
	4

	Тестовые заготовки взвешены и не сформованы
	0




	
	6. Произвести расстойку тестовых заготовок
		Расстойка тестовых заготовок произведена  
	4

	Расстойка тестовых заготовок произведена  не полностью
	2

	Расстойка тестовых заготовок не произведена  
	0




	
	7. Придать тестовым заготовкам форму
		Тестовым заготовкам придана правильная форма
	4

	Тестовым заготовкам придана слегка неправильная форма
	2

	Тестовым заготовкам придана неправильная форма 
	0




	
	8. Произвести расстойку и отделку поверхности
		Расстойка и отделка произведена  
	4

	Расстойка и отделка произведена  не аккуратно
	2

	Расстойка и отделка не произведена  
	0




	
	9. Выпечь изделие
		Изделие выпечено без нарушений
	5

	Изделие выпечено с  незначительными нарушениями
	3

	Изделие выпечено с грубыми нарушениями (сырое)
	1

	Изделие не выпечено
	0




	
	10. Подать готовое изделие
		Изделие подано в окно подачи
	1

	Изделие не подано
	0






	Критерии оценки практической квалификационной работы

	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	 Ниже 25 баллов
Выпускник не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, не соблюдает требования безопасности труда


 
	 От 26 до 35 баллов
Выпускник недостаточно владеет приемами работ практического задания, допускает ошибки, исправляемые с помощью мастера, совершает отдельные несущественные ошибки в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда.
	 От 36 до 44 баллов
Выпускник владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самостоятельно, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда.
	От 45 до 50 баллов 
Выпускник уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда




image3.png




image1.png




image2.png




