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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 08
«Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуля программа – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии
19.01.17   Повар, кондитер (утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013г. № 798), в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 
полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания и  пищевой промышленности по ОК 016-94 12901 «Кондитер». 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:
* проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
* определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
* выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
* использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, | мучных и кондитерских изделий;
* оценивать качество готовых изделий;
знать:
· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря,
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила поведения бракеража;
· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· виды необходимого технологического
оборудования и производственного инвентаря,
· правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:
всего – 400 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 44 часа;
самостоятельной работы обучающегося – 22 часа;
учебной и производственной практики – 334 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:


	Код
	Наименование результата обучения

	ПК8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК8.3
	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

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и
способов ее достижения, определенных руководителем.

	
ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести
ответственность за результаты своей работы.

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

	ОК 5
	 Использовать информационно-коммуникационные технологии
в профессиональной деятельности.

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

	ОК 7. 
	Готовить к работе производственное помещение иподдерживать его санитарное состояние.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением
полученных профессиональных знаний (для юношей).
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  ПМ 08
3.1. Тематический план профессионального модуля  ПМ 08
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная
работа обучающегося, часов
	Учебная, часов
	Производственная, часов

	
	
	
	Всего,
часов
	В т.ч.
лабораторные работы и практические занятия, часов
	Всего,
часов
	В т.ч.,
письмен-наяэкза-менацион
наярабо-та, часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 8.1.
 -8.6.
	Раздел ПМ  08.  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	400
	44
	18

	74
	
	120
	214

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	400
	44
	66
	74
	
	120
	214

















3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю    ПМ 08
                                     « Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МКД) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем час.
	Уровень осв-я

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	400
	

	МДК 08.01 Технология  приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	44
	

	Тема 1.1. Подготовка кондитерского сырья к производству.



	Содержание
	4
	

	
	 1
.

	Введение. Ознакомление с квалификационной характеристикой. 
Характеристика сырья для кондитерского производства: основного и вспомогательного. Подготовка сырья. 
	
1

	
2

	
	2

	Влияние свойств основного сырья на качество теста и кондитерских изделий.
Оборудование и инвентарь для подготовки сырья к кондитерскому производству.
	
1

	

	

Тема 1.2. Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий.



	Содержание
	6
	2

	
	
3
	Технология приготовления фаршей: 
мясного с луком, из лука с яйцом, ливерного, рыбного, картофельного, из свежей и квашеной капусты, рисового с яйцом, творожного из повидла
	
1

	2

	
	4
	Технология приготовления кремов.
Правила варки сиропов.
	1
	

	
	Лабораторная работа № 1.
Приготовление сиропов различных проб.
	2
	

	Тема 1.3 Дрожжевое тесто и изделия из него.




	Содержание
	10
	2

	
	5
	Характеристика и виды дрожжевого теста.
	1
	

	
	6

	Технология приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом.
	1
	

	
	7
	Изделия из дрожжевого теста.
	1
	

	
	8
	Технология приготовления дрожжевого слоёного теста и изделия из него.
Рецептуры, особенности приготовления изделий 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 2.
Приготовление изделий из дрожжевого теста
	6
	

	Тема 1.4 Бездрожжевое тесто и изделия из него
	
	Содержание
	8
	2

	
	9
	Технология приготовления вафельного, слоёного, сдобного пресного теста и изделия из него. Рецептура, технология приготовления, использование, требования к, качеству. Недостатки, причины и способы их устранения. 
	1
	

	
	10
	Технология приготовления песочного, пряничного теста и изделия из него.
 - Характеристика, рецептура, технология приготовления пряничного теста (сырцовый и заварной способ) теста. Формование и выпечка пряников. 
-  Характеристика, рецептура, технология приготовления песочного теста, формование и выпечка.
Требования к качеству. Недостатки, причины и способы их устранения.
	1
	

	
	11
	Технология приготовления бисквитного теста и изделия из него.
Виды бисквитного теста. Характеристика, рецептура, технология приготовления бисквитов (признаки готовности теста, способы формования). Требования к качеству, виды и причины брака.
	1
	

	
	12
	Технология приготовления воздушного, заварного теста и изделия из него.
Характеристика, рецептура, технология приготовления, признаки готовности  теста. Способы формования и условия выпечки. Требования к качеству, виды и причины брака. Изделия из воздушного, заварного теста.
	
	

	
	Лабораторная работа № 3
Приготовление изделий из бездрожжевого теста: песочного, заварного, бисквитного.
	4
	2-3

	Рисование и лепка 2
	2
	2

	Тема 2.1 Основы рисования.
	Содержание
	2
	

	
	13
	Техника рисования. Виды орнамента.
- Рисунок – важнейшая область художественного творчества. Материалы для рисования и деления прямых линий. Криволинейные очертания. Аппликация из мастики. Рисунок из крема точками, непрерывной линией.
- Основные виды орнамента
Одномотивные и многомотивные узоры. Ленточный орнамент в кондитерском производстве (растительные и северные мотивы). Сетчатый орнамент (украшения поверхности тортов и пирожных). Композиционно – замкнутый орнамент (декоративное украшение торта)
	1
	

	Тема 2.2 Основы лепки.
	Содержание
	2
	3

	
	14
	Основные задачи лепки. Растительный орнамент.
Лепка фруктов и овощей.
Основные задачи лепки. Инструменты и материалы для лепки растительного орнамента, фруктов и овощей (гроздь винограда, грибов различных видов), лепка цветов, животных. Макеты тортов, пирожных.
	1
	

	Тема 1.7 Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов, и способы отделки
	Содержание                                                                                                                              2          2

	
	15
	Технология приготовления отделочных п\ф: желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов.
Технология приготовления желе для украшения изделий (в незастывшем виде, многослойное, мраморное, мозаичное). Приготовление фруктовой рисовальной массы и украшений из нее. Подготовка фруктов, цукатов для украшения изделий.
	1
	

	
	16
	Технология приготовления отделочных п\ф: помады, глазури, кандира.
Рецептура, технология приготовления глазури (сырцовой для украшения поверхности и изделий, заварной для украшения изделий, шоколадной), кандира и украшений из них. Украшения из помады.
	1
	

	
	Лабораторная работа № 4
Приготовление отделочных п\ф и украшений из них.
	2
	

	
Тема 1.8
Пирожные.




	Содержание
	4
	2

	
	17
	Общие требования к пирожным и тортам. ОСТ 10-060-95. Характеристика пирожных.
	1
	

	
	18
	Технология приготовления бисквитных пирожных 
Рецептура, технология приготовления пирожных 
	1
	

	
	19
	Технология приготовления бисквитных пирожных 
Рецептура, технология приготовления пирожных 
	1
	

	
	20
	Технология приготовления пирожных из песочного теста.
Рецептура, технология приготовления песочных  пирожных
	1
	

	
	21
	Технология приготовления пирожных из слоёного теста.
Рецептура, технология приготовления слоеных пирожных.
	1
	

	
	22
	Технология приготовления пирожных из заварного, воздушного, миндального, крошкового теста.
Рецептура, технология приготовления пирожных.
	1

	

	
	Лабораторная работа № 5
Приготовление пирожных из песочного и воздушного теста.
	4
	

	Тема 1.9 Торты
	
	
	4
	2

	


	23
	Характеристика тортов. Классификация. Требования к оформлению тортов. 
Характеристика, классификация, стадии приготовления тортов, требования к качеству. 	
	1
	

	
	24
	Технология приготовления тортов: бисквитные, песочные, слоёные торты.
Рецептура, технология приготовления тортов. Требования к качеству.
	1
	

	Тема 1.10
Кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности.
	Содержание
	2
	2

	
	25
	Кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности.
	1
	

	
	26
	Дифференцированный зачёт
	1
	

	                                                     Итоговая аттестация                                                                  Дифференцированный зачёт
	
	

	ИТОГО                                               44час
в том числе лабораторные работы 18час
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 08
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным  преподавателям).
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, Работа над письменной экзаменационной работой
	22





	

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:  
      1. Ознакомление с требованиями к качеству сырья.
      2. Изучение подготовки основного и дополнительного сырья, пуск в производство.
2. Расчет производственных рецептур.
3. Изучение технологий приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
4. Выбор способов определения готовности теста и выпечки полуфабрикатов.
5. Изучение видов и причин брака и способов его устранения.
6. Ознакомление с условиями хранение и реализация готовой продукции.
	
	

	Учебная практика
Виды работ1. Хранение и подготовка сырья пуску в производство с соблюдением правил техники безопасности при
обслуживании оборудования:
                                   - подготовка муки и крахмала и просеивание муки;
    - подготовка сахара, меда, патоки;
    - подготовка яиц и яичных продуктов;
    - подготовка молока и молочных продуктов;
    - подготовка масла, маргарина, жиров для жарки;
    -подготовка овощей, фруктов;
    -подготовка вкусовых и ароматических веществ;
    -подготовка орехов и мака;
- безопасные приемы работы с электрическим оборудованием (тестомесильная и взбивальная
      машина, электрическая печь и жарочный шкаф, просеиватель)   
2. Приготовление выпеченных полуфабрикатов.                                
                                 -приготовление бисквитного полуфабриката;
                                 - приготовление песочного полуфабриката;
                                 - приготовление заварного  полуфабриката;
                                 - приготовление воздушного и воздушно-орехового полуфабриката;
                                 - приготовление слоеного полуфабриката;
                                 - приготовление вафельного и крошкового
                               -  приготовление дрожжевого опарного и безопарного теста
3. Приготовление кексов, восточных сладостей, печенья.
                                 -приготовление кекса «Майского»;
                                 -приготовление «Ромовой бабы»;
                                 -приготовление кекса «Столичного».
                                 -приготовление пряников глазированных;
                                 - приготовление коврижки медовой;
                                 - приготовление печенья нарезного и выемного;
                                 - приготовление печенья «Глаголик», «Звездочка».
4. Приготовление отделочных полуфабрикатов:
                                  - приготовление сахарных сиропов и помады;
                                  - приготовление желе, жженки, глазури;
                                  - приготовление молочной, сахарной мастики и украшений из нее;
                                  - приготовление сливочных кремов и украшений из них;
                                  - приготовление крема белкового  (заварного), «Зефир» и украшений из них;
5. Приготовление пирожных, рулетов:
                                  - приготовление пирожных «Бисквитное» со сливочным кремом (нарезное);
                                  - приготовление пирожных «Бисквитное» с белковым кремом;
                                  - приготовление пирожных «Бисквитное» фруктово-желейное;
                                  - приготовление пирожных «Бисквитное» глазированное, кремом (буше);
                                  - приготовление пирожных «Песочное кольцо»;
                                  - приготовление пирожных «Песочное» с фруктовой начинкой и кремом;
                                  - приготовление пирожных «Корзиночка» с белковым кремом;
                                  - приготовление пирожных «Слойка», отделанная кремом;
                                  - приготовление пирожных «Трубочка» с белковым кремом;
                                  - приготовление пирожных воздушное , «Воздушное» с кремом (двойное);
                                  - приготовление пирожных «Картошка» обсыпная                                                                                                          6. Приготовление тортов:
                                  - приготовление торта «Бисквитно-кремовый»;
                                  - приготовление торта «Сказка»;
                                  - приготовление торта «Кофейный»;
                                  - приготовление торта «Подарочный»;
                                  - приготовление торта «Битсквитно-фруктовый»;
                                  - приготовление торта «Бисквитный» с белковым кремом и фруктовой прослойкой;
                                  - приготовление торта «Юбилейный альбом»;
                                  - приготовление песочного торта «Пешт»;
                                  -отработка приемов по оформлению тортов на фантазию      
Дифференцированный зачёт
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	Производственная практика.
Виды работ:
1. Хранение и подготовка сырья в производство с соблюдением правил техники безопасности при
обслуживании оборудования:
- подготовка муки и крахмала и просеивание муки, сахара, меда, патоки, яиц и яичных продуктов, молока и молочных продуктов, масла, маргарина, жиров для жарки,  овощей,фруктов, вкусовых и ароматических веществ, орехов и мака;- безопасные приемы работы с электрическим оборудованием (тестомесильная и взбивальнаямашина, электрическая печь и жарочный шкаф, просеиватель)
 2  Приготовление дрожжевого опарного и безопарного теста, изделий из него
 3. Приготовление пряничного тестаи изделий из него
 4.  Приготовление отделочных полуфабрикатов (сахарных сиропов и помады, желе, жженки, глазури, кремов                        
 5. Приготовление песочного тестаи изделий из него
 6 Приготовление бисквитного тестаи изделий из него
 7.  Приготовление пирожных, рулетов и тортов.
 8Приготовление белкового тестаи изделий из него
 9 Приготовление заварного тестаи изделий из него
10Приготовление сдобного пресного тестаи изделий из него
Дифференцированный зачёт

Квалификационная работа:
-«Пряничное тесто и изделие из него»
-«Песочное тесто и изделие из него
-«Воздушное тесто и изделие из него»
-«Сдобное пресное тест и изделие из него»
-«Вафельное тесто и изделия из него»
-«Бисквит основной и изделия из него»
-«Бисквит буше и изделия из него»
-«Слоеное тесто и изделия из него»
-«Приготовление и использование  карамели»
-«Заварное тесто и изделия из него»
-«Крошковые пирожные»
-«Бисквитные торты»
-«Приготовление дрожжевого теста и изделий из него»
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технологии кондитерского производства», «Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда»; учебный кондитерский цех,  библиотека, читальный зал, медиа класс с выходом в сеть Интернет.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 
-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений
-комплект бланков технологической документации
-комплект учебно-методической документации
-наглядные пособия (плакаты, схемы,) 
Технические средства обучения:
- ПК, 
-м/м проектор
-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений
-комплект инструкций проведения анализов
-комплект учебно-методической документации
-наглядные пособия (плакаты, схемы) 
-комплект лабораторной посуды
-микроскопы
-набор образцов продуктов
-комплект спецодежды
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории товароведения продовольственных товаров
-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений
-комплект нормативной документации (стандарты, ТУ)
-комплект учебно-методической документации
-наглядные пособия (плакаты, схемы, муляжи продуктов) 
-натуральные образцы продуктов
-комплект спецодежды
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории технического оснащения и организации рабочего места
-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений
-комплект нормативной документации (стандарты, ТУ. Технологические карточки)
-комплект учебно-методической документации
-наглядные пособия (плакаты, схемы) 
-натуральные образцы посуды
-технологическое оборудование
-комплект спецодежды
Оборудование учебного кондитерского цеха 
-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений
-комплект нормативной документации (стандарты, ТУ. Технологические карточки)
-комплект учебно-методической документации
-наглядные пособия (плакаты, схемы) 
-посуда
-технологическое оборудование
-набор сырья
-комплект спецодежды
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
-комплект инвентаря, инструментов и приспособлений
-комплект нормативной документации (инструкционно-технологические карты, технологические карточки)
-наглядные пособия (плакаты, схемы) 
-посуда
-технологическое оборудование
-набор сырья
-комплект спецодежды
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1.Н.Г. Бутейкис  «Технология приготовления мучных кондитерских изделий»  Москва,  2014
   2. Золин В. П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания»  Москва, ПрофОбрИздат 2015
3. Матюхина З. П.«Товароведение пищевых продуктов» Москва 2014
Дополнительные источники:
1. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

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



	-Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты.Технологические карточки, Сборник рецептур)
-выбирают технологическое оборудование, инструменты и приспособления в соответствии с технологическим процессом;
-проверять органолептическим способом годность сырья для хлебобулочных изделий
-приготовление теста опарным и безопарным способами
-формовка и выпечка хлебобулочных изделий
-отделка поверхности
-требования к качеству и бракераж
-обслуживание оборудования для приготовления хлебобулочных

	текущий контроль в форме:
-письменных и устных опросов по разделам темы
-защиты лаб-практ. работы
-контрольной работы по теме
Итоговый контроль в форме экзамена

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	-Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты.Технологические карточки, Сборник рецептур)
-выбирать производственный инвентарь и
оборудование для подготовки сырья и
мучных кондитерских изделий;
проверять органолептическим способом готовность выпеченных полуфабрикатов
- выбирать правильный  температурный режим для приготовления выпеченных полуфабрикатов
 - оформлять основные кондитерские изделия.
-оценивать качество органолептическим путем.
	текущий контроль в форме:
-письменных и устных опросов по разделам темы
-защиты лаб-практ. работы
-контрольной работы по модулю
Итоговый контроль в форме экзамена

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты.Технологические карточки, Сборник... рецептур)
-выбирать производственный инвентарь и
оборудование для подготовки сырья и приготовления пряников, печения, коврижек.
-вести технологический процесс приготовления печенья, пряников, коврижек.
 - выбирать правильный  температурный режим для приготовления выпеченных полуфабрикатов
проверять готовность;
 - оформлять основные кондитерские изделия.
-органолептическим путем -оценивать качество 
	текущий контроль в форме:
-письменных и устных опросов по разделам темы
-защиты лаб-практ. работы
-контрольной работы по модулю
Итоговый контроль в форме экзамена

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

	Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты.Технологические карточки, Сборник... рецептур)
-выбирать производственный инвентарь и
оборудование для подготовки сырья и приготовления отделочных полуфабрикатов.
-вести технологический процесс приготовления.
 - выбирать правильный  температурный режим для приготовления отделочных полуфабрикатов
проверять готовность  полуфабрикатов органолептическим путем;
-оценивать качество
	текущий контроль в форме:
-письменных и устных опросов по разделам темы
-защиты лаб-практ. работы
-контрольной работы по модулю
Итоговый контроль в форме экзамена

	ПК 8.5.  Готовить и оформлять классические торты и пирожные.
	Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты.Технологические карточки, Сборник... рецептур)
-выбирать производственный инвентарь и
оборудование для приготовления и оформления пирожных и тортов, 
-вести процесс приготовления пирохных и тортов;
- оформлять пирожные и торты.
-органолептическим путем оценивать качество
	текущий контроль в форме:
-письменных и устных опросов по разделам темы
-защиты лаб-практ. работы
-контрольной работы по модулю
Итоговый контроль в форме экзамена

	
ПК 8.6. Готовить и оформлять  легкие и фруктовые пирожные и торты.
	
Умение работать с нормативной документацией (инструкционные карты.Технологические карточки, Сборник... рецептур)
-выбирать производственный инвентарь и
оборудование для приготовления и оформления легких пирожных и тортов, 
-вести процесс приготовления  легких пирожных и тортов;
- оформлять пирожные и торты.
-органолептическим путем оценивать качество
	текущий контроль в форме:
-письменных и устных опросов по разделам темы
-защиты лаб-практ. работы
-контрольной работы по модулю
Итоговый контроль в форме экзамена



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

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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	Защита рефератов

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и
способов ее достижения, определенных руководителем.
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области организации  собственной деятельности;
- организация  самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля

	Экспертная оценка практических работ

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- умение осуществлять контроль качества выполняемой работы;
	Экспертная оценка практических работ

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников.

	Оценка сообщений

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии
в профессиональной деятельности.
	- использование электронных источников информации, применение ресурсов сети Интернет.
	Оценка презентаций

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,
руководством, клиентами.
	- взаимодействие обучающихся с преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Защита работы в малых группах

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и
поддерживать его санитарное состояние.
	- соблюдение правил техники безопасности
	Экспертная оценка практических работ

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением
полученных профессиональных знаний (для юношей).
	
	Защита  сообщений






























image1.png
€CHOM KOJUIEIK»
1. Kponorona /





