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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая програм​ма) - является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер (базовой подготовки) в части освоения основного вида про​фессиональной деятельности (ВПД): Технология приготовления хлебобулочных мучных и кондитерских изделий    и соответствующих профессиональных компетенций «ПК»

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные и кондитерские изделия 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 

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

1.2 Цели и задачи модуля- требования к результатам освоения модуля

С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями образующиеся в ходе освоения профессионального модуля: 

Иметь практический опыт  приготовления  Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий

Уметь:

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- определить их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным мучным и кондитерским изделиям;
- выбирать оборудование и производственный инвентарь для приготовления хлебобулочных мучных и кондитерских изделий;
- использовать различные технологические приготовления и оформления хлебобулочных мучных кондитерских изделий;
- оценивать качество готовых изделий.
Знать:

- ассортимент, пищевую ценность требования к качеству хлебобулочных мучных кондитерских изделий;
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных мучных кондитерских изделий;
- правила безопасности использования оборудования, инвентаря; 

- последовательность выполнения технологических операций подготовки сырья и приготовления хлебобулочных мучных кондитерских изделий;
- правила проведения брокеража; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных мучных кондитерских изделий;
- правила хранения, требования к качеству хлебобулочных мучных и кондитерских изделий;
-правила хранения требования к  качеству хлебобулочных мучных и кондитерских изделий;
- виды необходимого технологического оборудования и инвентаря, правила их безопасного использования

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего - 870 часов, в том числе:
Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 294 часов
Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся-200 часов
Самостоятельной работы обучающегося - 94часов
Учебной и производственной практики – 576 часов

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения  программы профессионального модуля является  овладение обучающимися видом общепрофессиональной деятельности (ВПД) «Приготовления хлебобулочных мучных и кондитерских изделий», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК8.1
	 Готовят и оформляют простые х\б изделия и хлеб

	ПК 8.2
	Готовят  и оформляют мучные и кондитерские изделия

	ПК 8.3
	Готовят оформляют печенье пряники коврижки

	ПК 8.4
	Готовят и используют простые и основные отделочные п/ф

	ПК 8.5 
	Готовят и оформляют отечественные классические торты и пирожные

	ПК 8.6
	Готовят  и оформляют фруктовые легкие обезжиренные торты и пирожные

	ОК 1
	Понимают сущность социальную значимость своей будущей профессии проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	   Организовываю   собственную деятельность исходя из целей способов и достижений, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализируют  рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговой контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4
	Осуществляют  поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Используют информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работают  в команде эффективно общаться с коллегами руководством клиентами знаний (

	ОК 7
	Используют  воинскую обязанность в том числе с применением полученных знаний (для юношей)




3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов макс.уч. нагрузки и практики
	Объем времени отведенный на освоение МДК  (междисциплин. курс)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторская учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная раб. Обучающегося (часов)
	Учебных часов
	Производственные часы

	
	
	
	Всего часов
	В т.ч. ЛПЗ и практ. занятие
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 8.1 –ПК 8.6
	МДК.08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	294
	200
	90
	94
	360
	

	
	Производственная практика 
	216
	
	
	
	
	216

	
	Всего
	870
	200
	90
	94
	360
	216


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) ПМ.08.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Наименование разделов ПМ и МДК и тем
	Содержание учебного материала, лабораторной работы и практических знаний, самостоятельные работы обучающихся, курсовых работ (проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения
	ОК
ПК

	ПМ.08«Приготовление хлебобулочных мучных кондитерских изделий»
	
	200
	
	

	МДК.08.01 «Технология обработки сырья и приготовления хлебобулочных мучных кондитерских изделий»
	
	
	
	

	 Пищевое значение хлеба и хлебобулочных изделий


	Пищевое значение хлеба и хлебобулочных изделий 
Классификация хлебобулочных изделий  и хлеба 
	2


	1
	ОК 1,2

ПК 8.1,

8.2

	
	Самостоятельная работа (Работа с литературой)
Об инновационных технологиях по производству хлеба и хлебобулочных изделий
	6
	3
	ОК 1,2

ПК 8.1

	
	Сырье для хлебобулочных изделий - основное и подсобное Ассортимент ржаного традиционного хлеба. Требования к качеству х/б изделия хлеба

	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.1

	
	Самостоятельная работа  (Подготовка сообщений)
Ассортимент хлебобулочных изделий  г  Гая
	6
	3
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Подготовка сырья  к производству
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.1

	
	Подготовка сырья  к производству
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.1

	
	Самостоятельная работа (Подготовить сообщения на темы):  

Виды и сорта муки, используемые для приготовления хлебобулочных изделий. 
Хлебопекарные свойства пшеничной и ржаной муки .
	6
	3
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Приготовления  фарша и начинки


	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Приготовления  фарша и начинки


	
	
	

	
	Самостоятельная работа (Составление  схемы) технологический  процесс приготовления хлеба и батонов

	6
	3
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Приготовление сиропов

	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Приготовление сиропов
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	Дрожжевое тесто и фарши
	Дрожжевое  тесто и процессы происходящие при замеси и выпечки теста
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Дрожжевое безопарное  тесто
	2
	2
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Дрожжевое  опарное  тесто
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Приготовление дрожжевого слоеного теста
	2
	2
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Разделка и выпечка теста
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Блинное тесто для  оладьей
	2
	2
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Тесто для оладий, блинчиков, вареников, лапши домашний
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Самостоятельная работа (Подготовка сообщений)
Виды и использования пищевых добавок при изготовлении мучных кондитерских изделий
	6
	3
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	  Булочки
	2
	1
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Пироги
	2
	2
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Изделия жаренные в жире
	2
	2
	ПК 8.3

ОК 1,2



	
	Практическое занятие  
1 . Приготовление  булок
	6
	2
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Практическое занятие  
2.Приготовление пирогов с разными начинками блины 
	6
	2
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Практическое  занятие
3 . Приготовление пирожков с разными начинками 
	6
	2
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Практическое занятие
4. Приготовление пирожков, жареных в жире
	6
	2
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Диетическое питание
	2
	2
	ОК 1,2

ПК 8.2

	Бездрожжевое тесто и изделие из него
	Песочное тесто и изделие из него
	2


	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Самостоятельная работа (Составление схемы)
Приготовление изделий из теста.
	4
	3
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Бисквитное тесто и изделие из него 

	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Бисквитное тесто и изделие из него 


	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Самостоятельная работа (Составление схем)
Приготовление изделий из бисквитного теста 
	4
	3
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Белково-воздушное тесто и изделия из него
	2
	2
	ОК 1,2

ПК 8.2

	
	Заварное тесто и изделия из него 


	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Сдобно пресное тесто и изделие из него
	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Самостоятельная работа (Составление схемы)
Классификация теста
	2
	3
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Вафельное тесто изделия из него
	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Самостоятельная работа (Составление алгоритма)

Приготовление различных видов теста
	4
	3
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Миндальное тесто и изделья из него


	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Самостоятельная работа (Заполнение таблицы)
Виды брака сдобного пресного теста, причины возникновения и способы устранения.
	4
	3
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Слоеное тесто и изделия из него
	2
	1
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	Самостоятельная работа (Составление технологических схем)
Приготовление миндального  теста
	4
	3
	ПК 8.3

ОК 1,2

	
	               Проверочная работа
	2
	2
	

	
	Практическое занятие 

5.Приготовление изделий из сдобного пресного и песочного теста.
	6


	2
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Практическое занятие

6.Приготовление изделий из бисквитного теста
	6
	2
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Практическое занятие 

7.Приготовление изделий из заварного и слоеного теста
	6
	2
	ПК 8.4 ОК 2

	 Пирожные
	Бисквитные пирожные
	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	 Песочные пирожные
	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Слоеные и заварные пирожные
	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Белковое –воздушные и миндальные пирожные


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Крошковые  пирожные   
	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Практическое занятие 

8.Пирожные 
	6
	2
	ПК 8.4 ОК 2

	 Пряничное тесто и изделие из него
	Приготовление пряничного теста и изделий из пряничного теста 


	2


	1


	ПК 8.4 ОК 2

	
	Практическое занятие 

9.Приготовление изделий из пряничного теста
	6
	2
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Самостоятельная работа (составление  схема) пряничного теста
	4
	3
	ПК 8.4 ОК 2

	Отделочные п/ф и использование в оформление 
	Крем масляный основной и производные


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Крем белковый и основной


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Самостоятельная работа (Расчет сырья)

необходимого для приготовления отделочных полуфабрикатов
	4
	3
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Помада основная и производная 

Самостоятельная работа (Составление технологических схем и карт) 

отделочных полуфабрикатов
	2

4
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Шоколад и украшения из него


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Желе и украшение из него 


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Самостоятельная работа  (Подготовка сообщений) на тему: 

Применение загустителей и стабилизаторов при изготовлении кремов
	4
	3
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Посыпки и их использование 


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Самостоятельная работа  (Составление схем)

отделочных полуфабрикатов
	4
	3
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Мастика и украшение из нее


	2
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Практическое занятие 

10.Отработка отделочных полуфабрикатов
	6
	2
	ПК 8.4 ОК 2

	 Отечественные классические торты  их оформление
	Бисквитные торты 
	2


	2
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Бисквитные торты 


	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (Подготовка презентаций)

Торты пониженной калорийности.


	4
	1
	ПК 8.4 ОК 2

	
	Бисквитные торты 
	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (Составление схем)  

тортов и пирожных
	6
	3
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Бисквитные торты 


	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Песочные торты


	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (Составление алгоритма)

Оформление  фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных

	6
	3
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Песочные торты


	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (Подготовка таблицы)

Способы минимизации потерь при производстве обезжиренных тортов и пирожных
	4
	3
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (Разработка рецептуры)

фирменного лёгкого обезжиренного пирожного


	4
	3
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Белково-воздушные торы миндальные торы 
	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (Разработка рецептуры)

фирменного лёгкого обезжиренного торта


	4
	3
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Слоеные торты
	2
	1
	

	
	Практическое занятие

11.Приготовление бисквитных   тортов с различными видами отделочных полуфабрикатов
	6
	2
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	Национальные кондитерские изделия
	Приготовление  национальных кондитерских изделий
	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	Рисование орнамента
	Виды орнаментов по композиции: полосовой ленточный, сетчатый, композиционно-замкнутый. Виды орнаментов по объёмности: плоские и рельефные. Виды орнаментов по мотивам.
	2
	2
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Практическое занятие  

12.Последовательность работы над рисунком овощей, фруктов. Рисование животных и птиц.
	6
	2
	ОК 2

ПК 8.6, 8.5

	
	Самостоятельная работа (подготовка орнаментов)

Рисование орнаментов для тортов и пирожных
	2
	2
	ОК 2

ПК 8.6

	Художественное оформление тортов и пирожных
	Рисование украшений для тортов  (подбор отделочных материалов по цвету, форме, размерам, монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей)
	2
	2
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Рисование украшений для пирожных (подбор цвета) 
	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Композиция квадратного и круглого торта
	2
	1
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Самостоятельная работа (подготовка украшений)

Изготовление макетов тортов – «Я рисую свой торт»
	2
	3
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Самостоятельная работа 

Лепка украшений для тортов и пирожных.
	2
	3
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Практическое занятие 

13.Лепка фруктов, овощей и цветов. 
	6


	2
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Практическое занятие  

14.  Создание макета  пирожного из пластилина.
	6
	2
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Практическое занятие 

15.Создание макета торта  
	6
	2
	ОК 2

ПК 8.6

	
	Дифференцированный зачет 
	2
	
	

	Учебная практика
	Виды работ:

1. технология приготовления хлеба

2. дрожжевое тесто опарным и безопарным способом

3. блины оладьи

4. булочки

5. пироги

6. изделия, жареные в жире 

7. приготовление фаршей

8. блинчатое и вафельное тесто 

9. масляное бисквит

10. песочное тесто и изделие из него

11.  бисквитное тесто и изделие из него 

12.  Заварное тесто и изделие из него

13. Белково-воздушное тесто и изделие из него

14. Пряничное тесто и изделие из него

15. Слоеное тесто и изделие из него

16. Крем масленый основной и его производные

17. Приготовление помады, сиропа, посыпок.

18. Отделочные полуфабрикаты и украшения из них

19. Бисквитные торты

20. Песочные торты

21. Слоеные и белково-воздушные торты

22. Бисквитно-песочные и белково-воздушные торты

23. Бисквитно-песочные и песочные заварные торты

24. Бисквитные пирожные

25. Песочные пирожные

26. Слоеные пирожные

27. Крошковые пирожные

28. Заварные пирожные

Пробные работы:

Дрожжевое тесто 

Бездрожжевое тесто

Торты и пирожные
	360
	
	

	Производственная практика
	
	216
	
	


Для характеристики освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. Ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств)

2. Репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции  или под руководством)

3. Продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Оборудование учебного кабинета:

-  рабочее место преподавателя;

- рабочее  место обучающегося;

-  учебно-наглядные пособия;

- учебно-методический комплекс.

Техническое обеспечение учебного кабинета: 

· компьютеры, принтер, сканер, проектор. 
Оборудование  учебного кондитерского цеха:

-  рабочее место преподавателя;

- рабочее  место обучающегося;
Технологического оборудования и оснастки:

-электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, настольный взбивальный механизм), тепловое оборудование (плита электрическая четырехкомфорочная, пароконвектомат), жарочный шкаф холодильное оборудование (холодильник бытовой «Samsung»); 

- наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

· наборы инструментов;

· приспособления, инвентарь, посуда, тара;

· заготовки, шаблоны, формы.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н. А., Татарская Л.Л. Кулинария. – М.: Просвещение, 2011

2. Артемова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания. Уч. пособие. 2011 г. 
3. Простакова Т.М. Технология приготовления пищи. Уч. Курс. Ростов-на-Дону «Феникс» 2011 г.

Дополнительные источники:
4. Богданова М.А., Смирнова З.М., Богданов. Г.А. Предприятий общественного питания: М., Экономика, 2011 г.
5. Бутейкис Н.Г. , Жукова А.А.. Приготовление мучных кондитерскихизделий. -М.: Экономика, 2011г.

6. Бутейкис Н.Г. Организация производства предприятий общественного питания. М., 2011. 

7. Гернатовская В.В.,Шнейдер Б.Л. Основы организации и экономики производства предприятий общественного питания.М.,2011.  

8. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие .– М.: Мастерство, 2011. 

11. Кулинария от А до Я. – Кемеровское кн. изд-во, 2011.

12. Матюхин З.П. Основы питания, гигиены и физиологии. – М.: Просвещение, 2011.  

   Отечественные журналы:

«Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа гастронома», «Здоровье».  «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол».
Интернет-ресурсы:

 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля «технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля: 
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 
Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в рамках профессионального модуля ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» является освоение  учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой. Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):   
наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных  дисциплин: «Техническое оснащение и организация рабочего места»; «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»; «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»;  «Экономические и правовые основы производственной деятельности»; «Безопасность жизнедеятельности».

Мастера: Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

В комплект КОС для  проведения текущего контроля включаются: 
а) Тестовые задания на тему 

1.Технология приготовления хлеба

2.Дрожжевое тесто опарным и безопарным способом

3.Приготовление фаршей

4.Блинчатое и вафельное тесто 

5.Песочное тесто и изделие из него

6. Бисквитное тесто и изделие из него 

7.Пряничное тесто и изделие из него

8.Крем масленый основной и его производные

9.Приготовление помады, сиропа, посыпок.

10.Бисквитные торты

11.Песочные торты

12.Крошковые пирожные

В комплект  КОС для  проведения промежуточной аттестации включаются:
а)  Тестовые задания для дифференцированного зачета включают разделы: 

1.Дрожжевое тесто и фарши
2.Песочное тесто и изделие из него

 3.Бисквитное тесто и изделие из него 

4. Пряничное тесто и изделие из него

5.Крем масленый основной и его производные

6.Приготовление помады, сиропа, посыпок.

7.  Торты

11. Пирожные  
	Результаты освоения профессиональной компетенции
	Основные показатели оценки результата 
	Формы метода контроля и оценки 

	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов

- определить их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным мучным и кондитерским изделиям

- выбирать оборудование и производственный инвентарь для приготовления хлебобулочных мучных и кондитерских изделий

- использовать различные технологические приготовления и оформления хлебобулочных мучных кондитерских изделий
- оценивать качество готовых изделий
	С помощью органолептических методов определяют качество продуктов

Соблюдать последовательность и технологичность выполнения операций по приготовлению хлебобулочных мучных кондитерских изделий

Подбирать инвентарь и оборудование согласно технологического процесса использовать с правилами Т.Б

Производят различные технологические процессы приготовления и оформления хлебобулочных изделий

- оценивают качество готовых изделий
	Текущий контроль в форме: 

- защита 

практической работы

- тестирование по разделам

	- ассортимент, пищевую ценность требования к качеству хлебобулочных мучных кондитерских изделий
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных мучных кондитерских изделий
- правила безопасности использования оборудования инвентаря 

- последовательность выполнения технологических операций подготовки сырья и приготовления хлебобулочных мучных кондитерских изделий
- правила проведения бракеража 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных мучных кондитерских изделий

- правила хранения, требования к качеству хлебобулочных мучных кондитерских изделий
-Изделий виды необходимого технологического оборудования и инвентаря правила их безопасного использования - 
	Применяют знания  по: 
ассортименту мучных изделий и определяют качество продуктов;  

правилам выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных мучных кондитерских изделий; 
при работе применяют правила безопасности использования оборудования инвентаря; 

выполняют последовательность выполнения технологических операций подготовки сырья и приготовления хлебобулочных мучных кондитерских изделий
При отделке мучных изделий применяют различные  варианты оформления

соблюдают правила хранения требования к  качеству хлебобулочных мучных кондитерских изделий 

Выбирают производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления хлебобулочных мучных кондитерских изделий
	Текущий контроль в форме защиты практической работы:

 практической работы:

практической работы:

практической работы

практической работы

практической работы

	ПК.8.1. Готовить и оформлять простые х/б изделия и хлеб

  ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные и кондитерские изделия 

 ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки

ПК.8.4Готовить и использовать в оформлении 

простые и основные отделочные п/ф

ПК.8.5Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 

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


	Готовят и оформляют простые хлебобулочные изделия и хлеб

Готовить и оформлять основные мучные и кондитерские изделия

Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки согласно технологическому процессу

Готовить и использовать в оформлении 

простые и основные отделочные п/ф

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные согласно технологическому процессу 

Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные  соблюдая все правила и технологический процесс приготовления


	практической работы

практической работы

практической работы

практической работы

практической работы

практической работы




  Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должно позволять проверять у обучающихся не только сформулированность  профессиональных компетенций, но и развитие, общих компетенций и обеспечивающих их умение.

	Результаты общие компетенции
	Основные показатели Оценка результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей профессии
	Явно выраженный интерес к профессии; трудоустройство по полученной профессии эффективное самостоятельное изучение профессионального модуля; результата участия в конкурсе профессионального мастерства
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенную руководителем.
	Компетентная последовательность выполнения действий на практических занятиях и во время учебной производственной практики в соответствии с инструкциями и технологическими картами и т.п. Обоснованность выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач; личная оценка эффективности и качества выполнения работ.


	Экспертная наблюдение и оценка выполнение работ на учебной и производственной практике.

Оценка выполнения домашнего задания.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности нести ответственность за результаты своей работы
	Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих материалов инструментов и т.д. самостоятельность текущего контроля и корректировка в пределах своих компетенций Уметь пользоваться сборником рецептур выполняемых работ в соответствии с технологическим процессом приготовления х/б муч.конд.изделий  Ответственность за некачественное и несвоевременное выполнении работы
	Оценка решения практических ситуационных заданий. Наблюдение за деятельностью обучающегося в период производственного обучения.

	Ок 4. Осуществлять поиск информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Эффективный поиск необходимой информации обеспечивающей наиболее быстрое полное и эффективное выполнение профессиональных задач;

Владение различными способами поиска информации

Адекватность оценки полезности информации.

Использование найденной информации для работы и результативности при выполнении профессиональных задач, для профессионального роста и личностного развития; 

Самостоятельность поиска информации при решение не типичных профессиональных задач
	Оценка выполнения заданий по внеаудиторной работе с использованием различных источников информации.

Решение практических ситуационных задач.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии профессиональной деятельности
	Устойчивость навыков эффективного использования ИКТ профессиональной деятельности;

Устойчивость и демонстрация на практике использования  информационно-коммуникационных технологий при оформлении результатов, презентаций, письменной экзаменационной работы, отчетов по производственной практике, правильность эффективность решения не типовых профессиональных задач с привлечением самостоятельно найденной информации, использовать ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы
	Экспертная оценка наблюдения за деятельностью обучающегося в период обучен6ия

	ОК 6. Работать в команде, общаться с коллегами, руководством, клиентом.
	Взаимодействие обучающегося с преподавателями и мастерами в ходе обучения Применение коммуникационных способностей на практике (в общежитие, с сокурсниками, ИПР, потенциальными работодателями) полнота понимания и четкость представление того успешность и результативность выполненной работы зависит от согласованности действий всех участников команды работающих, владение способностей бесконфликтного общения и само регуляции в коллективе. Соблюдение принципов профессиональной деятельности .
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения и его ролью в группе

	ОК 7. Использовать воинскую обязанность ВТЧ с применением полученных профессиональных знаний для юношей
	 Использование полученных знаний при исполнении обязательной военной службы
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения 
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