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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Технология кондитерского производства
1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессионального обучения по профессии «Повар, кондитер».
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл дисциплин.
1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе;
· Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве кондитерской и шоколадной продукции
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции;
· Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции;
· Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции;
· Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения;
· Правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и шоколадной продукции;
· Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям;
· Методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований качества
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины 40 часов.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов


	Учебная нагрузка	
	40

	Теоретические
	23

	Практические
	16

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта

	1
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Тематический план и содержание учебной дисциплины Технология кондитерского производства
	Наименование разделов и тем
	
Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы
	Объем
часов


	1
	2
	3

	Тема 1.
	Содержание учебного материала
	

	Технология кондитерского производства
	1. Подготовка кондитерского сырья к производству. Требования ГОСТа к качеству сырья.
2. Подготовка полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий. Требования к качеству полуфабрикатов.
3. Подготовка разрыхлителей для производства.
4. Фарши из мяса, рыбы, круп и овощей.
5-6. Приготовление кремов, сиропов для кондитерских изделий.
7. Безопарное тесто, жареные изделия из безопарного теста.
8-9. Практическая работа № 1. Приготовление опарного теста, приготовление изделий из опарного теста. Приготовление изделий «с отсдобкой».
10. Дрожжевое слоеное тесто, изделия из него.
11-12. Практическая работа № 2. Приготовление песочного теста. Приготовление изделий из песочного теста.
13-14. Заварное тесто, изделия из него. Оформление изделий из заварного теста.
15-16. Практическая работа № 3. Приготовление пряничного теста и изделий из него.
17. Вафельное тесто и изделия из него
18-19. Практическая работа № 4. Бисквитное тесто. Оформление бисквита масляным кремом, желе.
20. Изделия национальной кухни.
	2
2

2
2
4
2
4

2
4

4
4
2
4

1

	
	Дифференцированный зачет
	1

	
	Всего
	40




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов, учебной пекарни.
Оборудование (оснащение) учебного кабинета: 
· посадочные места для обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-методической документации;
· наглядные пособия (натуральные образцы сырья);
· калькуляторы.
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор, аудиосистема.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, федеральные законы и нормативные документы, дополнительной литературы
Основные источники:
· Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова Технология приготовления мучных кондитерских изделий М.: Издательский центр «Академия». 2016 г.-304 с.
· Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач.проф.образования./ З.П. Матюхина.- 2-е изд.,стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2010.-272с.
Дополнительная литература:
· Л.И. Токарев Производство мучных кондитерских изделий для кадров массовых профессий. Издательство (( Пищевая промышленность», Москва 1991 г.
· Т.К. Апет Справочник кондитера. Минск «Высшая школа» 1993г.-З 52 с.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Реализуя подготовку по учебной дисциплине, образовательное учреждение обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений обучающегося.
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины (текущий контроль) осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, тестирования.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета.
Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по образовательной программе.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Знания:
	

	- Рецептуры и технологии приготовления
кондитерской и шоколадной продукции.
- Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при
изготовлении кондитерской и шоколадной
продукции.
- Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции.
- Требования к качеству, безопасности
пищевых продуктов, используемых в
изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их хранения.
- Правила пользования сборниками
рецептур изготовления кондитерской и
шоколадной продукции.
- Принципы и приемы презентации
кондитерской и шоколадной продукции
потребителям.
- Методы минимизации отходов сырья,
используемого при изготовлении
кондитерской и шоколадной продукции с
учетом соблюдения требований качества.

	Тестирование. Диф. зачет

	Умения:
	

	- Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе.
- Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию,
используемую при производстве
кондитерской и шоколадной продукции.
	Практические работы, диф.зачет







