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1.  ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Нормативной базой, лежащей в основе разработки сетевой образовательной программы, являются следующие документы:

Федеральный уровень
Федеральный Закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29декабря  2012 г. № 273-ФЗ
Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 26 августа 2010 г. № 761н «Об утверждении единого квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и служащих, раздел «квалификационные характеристики должностей работников образования» (в ред. Приказа Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 31.05.2011 № 448н).
Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 21 июня 2006 года № 03-1508 «О перечне профессий (специальностей) общеобразовательных учреждений»
Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 года № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»
Региональный уровень
Распоряжение Правительства Белгородской области от 6 октября 2014 года № 431-рп «Об организации профессионального обучения лиц, осваивающих образовательную программу среднего общего образования в муниципальных общеобразовательных организациях Белгородской области»
Программа профессионального обучения по профессии «Электромонтер по ремонту и обслуживанию электрооборудования». 

Цель настоящей программы – профессиональная подготовка обучающихся 10-11 классов общеобразовательных организаций попрофессии
12901 «Кондитер»

Основными задачами программы являются: 
- формирование у обучающихся совокупности знаний и умений, необходимых для осуществления трудовых действий и трудовых функций по профессии «Кондитер»;
- развитие у обучающихся мотивируемой потребности в  получении востребованной профессии, в организации самозанятости на рынке труда;
- оказание обучающимся практико-ориентированной помощи в профессиональном самоопределении, в выборе пути продолженияпрофессионального образования. 
Программа разработана с учетом реализации следующих принципов: 
- ориентация на социально-экономическую ситуацию и требованиярегионального(муниципального) рынка труда;
- усиление профориентационной направленности профильного обучения средствами профессиональной подготовки старшеклассников всоответствии с их профессиональными интересами;
- обеспечение преемственности между средним общим и профессиональнымобразованием. 
На обучение по профессии «Кондитер» всего отводится 470часов. Из них 272 часа предусмотрено на дополнительное образование обучающихся,74 часа предусмотрено на самостоятельную работу обучающихся,120 часов предусмотрено на производственную практику обучающих,4 часа на проведение квалификационного экзамена по профессии
в 10 классе 232часов;
в 11 классе 238 часов.
Содержание программы включает разделы: «Общепрофессиональный цикл», «Профессиональный цикл»,«Практическое обучение», «Итоговая аттестация».
В общепрофессиональном цикле обучающиеся изучают основы микробиологии, товароведение , ПМ08« "Приготовление хлебобулочных изделий"
В профессиональном цикле обучающиеся изучают основы  технологии приготовления хлебобулочных мучных и кондитерских изделий.
	Разделы программы «Общепрофессиональный цикл»,
Программой предусмотрено практическое обучение, в процессе которого обучающиеся овладевают навыками: готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия, хлеб, готовить и оформлять мучные кондитерские изделия ,готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки, готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты, готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные, готовить и оформлять легкие обезжиренные торты и пирожные.
Практическое обучение реализуется посредством проведения учебной и производственной практики.
Обучение по программе производится посредством проведения следующих форм учебных занятий: урок, лабораторная работа, практическая работа, самостоятельная работа, экскурсия на предприятие, контрольная работа, консультация, контрольное  тестирование, экзамен.
Лабораторные, практические занятия, занятия учебной и производственной практики включают обязательный вводный, первичный, текущий инструктажи по охране труда.
Занятия учебной практики спланированы продолжительностью 4 часа. Производственная практика разделена на два этапа: по окончании 10 класса в количестве 60 часов, по окончанию 11 класса в количестве 60 часов «20 рабочих дней продолжительностью 3 часа»за сеткой часов учебного плана.
Обучение по программе предполагает проведение аттестации – по окончанию учебного полугодия и учебного года производится промежуточная аттестация, обучение по программе завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена, проведение которого предусмотрено проведение 4 часа за сеткой часов учебного плана в свободное время, экзамен по приготовлению хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, проводится в течении 2 часов, отведенных на изучение предмета, по остальным дисциплинам предусмотрено  контрольное  тестирование, которое  проводится в последний час, предусмотренный на изучение дисциплины.
Обучающимся, успешно сдавшим квалификационный экзамен по результатам профессионального обучения, присваивается 3разряд по профессии «Кондитер».
Обучающиеся, не сдавшие квалификационный экзамен, получают справку   установленного образца. 
При разработке программы использовались следующие нормативные правовые документы и методические материалы:
- Федеральный Закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 02 июля 2013 года № 513 «Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 года № 292 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 года № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования»;
- Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-94 (утверждён Постановлением Госстандарта Российской Федерации от 26 декабря 1994 года № 367 (ред. от 19.06.2012));
- Общероссийский классификатор занятий ОК 010-2014 (МСКЗ-08) (принят и введен в действие Приказом Росстандарта от 12 декабря 2014 года № 2020-ст);
- Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих народного хозяйства СССР (утверждён Постановлением Госкомтруда СССР, Секретариата ВЦСПС от 31 января 1985 года № 31/3-30 (ред. от 20.09.2011));
- Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих. Выпуск3, раздел «кондитерское производство» (утверждён Постановлением Минтруда РФ от 06 апреля 2007года №243);
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.07 «Повар, кондитер» 
(утверждён Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02 августа2013года №746);
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности «19.01.07 Повар, кондитер»(утверждён Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 года №798);
          - Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 30.09.2009г №59 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях НПО» СанПин 2.4.3.2554-09;
- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных образовательных программ с учётом соответствующих профессиональных стандартов, утверждённые Министерством образования и науки Российской Федерации от 22 января 2015 года № ДЛ-1/05вн.

2.  КВАЛИФИКАЦИОННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ВЫПУСКНИКА
(РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЕ ПРОГРАММЫ)

Вид профессиональной деятельности: Кондитер

Возможные наименования должности, профессии: Кондитер 3 разряда

Требования к образованию и обучению: обучение на рабочем месте и в отраслевых центрах подготовки  рабочих кадров.

Требования к опыту практической работы: не предъявляются.

Особые условия допуска к работе: наличие медицинской книжки; прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров (обследований), а также внеочередных медицинских осмотров (обследований) в установленном законодательством порядке. При производстве кондитерской и шоколадной продукции с использованием алкоголя - возраст не меньше 18 лет

[bookmark: Par168]Другие характеристики: нет

2.1. Характеристика работ (должен уметь):

3-й разряд

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из различного вида сырья: мучного теста, творожной массы или мороженого. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре. Замешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных полуфабрикатов. Штамповка, формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, марципаном, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий из мороженого.

2.2. Должен знать:

Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины); рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с несложным совмещением красок; способы отделки кондитерских изделий помадкой, марципанами, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого оборудования.

3. УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Форма обучения: очная

Количество учебных недель: 68 

Количество учебных часов: 470

Учебный план

	№
п/п
	Наименование разделов,
дисциплин, модулей
	10 класс
	11 класс

	1.
	Раздел 1.
Общепрофессиональный цикл
	50
	33

	1.1.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	9/4
	

	1.2.
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	12/6
	15/6

	1.3
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	13/6
	10/2

	2.
	Раздел 2.
Профессиональный цикл
	54
	73

	2.1.
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	34/20
	43/30

	3.
	Раздел 3.
Практическое обучение
	128
	128

	3.1.
	Учебная практика
	68
	68

	3.2.
	Производственная практика
	60
	60

	4.
	Итоговая аттестация: экзамен квалификационный
	
	4 

	Итого
	232
	238

	Всего 
	470



1

4. УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	Форма обучения: очная

Режим работы: 10 класс 4 часа в день
                        11 класс 4  часа в день
	Количество учебных недель: 68
                                10 класс 34
                                11 класс 34

	Количество учебных часов: 470
                              10 класс 232
                                 11 класс 238



Из них:

Уроки: 141 часов

Практические занятия:53  часа
Лабораторные занятия: 8часов

Контрольные работы: 5часов
Дифференцированный зачёты:1 час
Экзамен 2 часа
Квалификационный экзамен: 4часов

Учебная практика:136часов
Производственная практика: 120 часов

Самостоятельная работа: 74 часа













Учебно-тематический план

	№
п/п
	Наименование разделов,
дисциплин, модулей
	10 класс
	11 класс

	
	
	урок
	практич.занятие
	контрол. работа
	Контрол.  тестир.
	самост. работа
	урок
	практич.занятие
	лаборат. занятие
	контрол. работа
	зачёт
	экзамен
	самост. работа

	1.
	Раздел 1.
Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	8
	4
	1
	
	10
	
	
	
	
	
	
	

	
	Основы микробиологии
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.1
	Физиология микроорганизмов. Важнейшие микробиологические процессы.
	1
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.2
	Микробиология     важнейших     пищевых продуктов. Микрофлора пищевых продуктов однородных групп
	1
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	Гигиена     и     санитария предприятий общественного питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.3
	Экскурсия на предприятие. Личная             гигиена             работников общественного питания
	1
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.4
	Санитарно-эпидемиологические    требования    к    факторам    внешней    среды    и благоустройству предприятий.
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.5
	Санитарно-эпидемиологические    требования    к    устройству,    оборудованию    и содержанию     помещений     предприятий общественного питания.  
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.6
	Санитарно-эпидемиологические    требования   к   транспортированию,   приемке   и хранению пищевых продуктов
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.7
	Санитарно-эпидемиологические    требования к обработке сырья, производству и реализации    кулинарной    продукции    и кондитерских изделий.
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.8
	Микроскопирование бактерий, плесневых грибов, дрожжей.
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.9
	Разбор данных санитарно-бактериологического анализа готовых блюд и кулинарных изделий
	
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.10
	Контрольная  работа по теме : «Гигиена     и     санитария предприятий общественного питания»
	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	11
	6
	1
	
	5
	13
	
	6
	1
	
	1
	4

	
	Организация производства предприятия и рабочих мест
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.1.
	Организация снабжения предприятий общественного питания.
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.2
	Организация рабочих мест на производстве
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.3
	Оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	7
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.4
	Контрольная работа на тему: «Организация производства предприятия и рабочих мест»
	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.5
	Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции.
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.6
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных изделий.
	
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	Технологическое оборудование кулинарного  и кондитерского производства
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.7
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления кондитерских изделий.
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	2

	1.2.8
	Технологическое оборудование кулинарного  и кондитерского производства
	
	
	
	
	
	7
	
	
	
	
	
	2

	1.2.9
	Контрольная работа по теме «Технологическое оборудование кондитерского  производства»
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	

	1.2.10
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления кондитерских изделий.
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	

	1.2.11
	Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления сладких блюд и напитков.
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	

	1.2.12
	Экзамен 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	

	1.3
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	12
	6
	1
	
	6
	9
	
	2
	
	1
	
	4

	
	Основы физиологии питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.1
	Пищевые вещества и их значение
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.2
	Пищеварение и усвояемость пищи. Обмен веществ и энергии.
	1
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.3
	Понятие качества и факторы его формирования
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.4
	Питание различных групп населения
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	Характеристика основных групп продовольственных товаров
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.5
	Зернопродукты.
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.6
	Сахар, мед, кондитерские изделия
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.7
	Пищевые жиры. Яйцо и яичные продукты
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.8.
	Контрольная работа по теме: «Характеристика основных групп продовольственных товаров» 
	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.9
	Ознакомление с дегустационной оценкой качества продовольственных товаров
	
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.10
	Распознавание ассортимента, идентификация зернопродуктов
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.11
	Распознавание ассортимента молочных и жировых товаров. Оценка качества яиц овоскопированием. Распознавание дефектов яиц.
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3.12
	Молочные продукты
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	1.3.13
	Мука. Качество, ассортимент  и использование в кондитерском производстве.
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	1.3.14
	Пряности и приправы, изучение ассортимента
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	2

	1.3.15
	Вспомогательные продукты и напитки
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	1.3.16
	Плодоовощные товары.
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	1.3.17
	Распознавание видов, оценка качества пряностей и приправ. Изучение ассортимента .
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	2

	1.3.12
	Контрольное  тестирование
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	

	2.
	Раздел 2.
Профессиональный цикл
	32
	20
	2
	
	16
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.1
	Значение хлебобулочных изделий и хлеба  в питании
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.2
	Подготовка сырья к производству. 
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.3
	Технология приготовления фаршей и начинок.
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.4
	Технология приготовления сиропов и помад
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.5
	Технология приготовления дрожжевого безопарного и опарного  теста
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.6
	Технология приготовления дрожжевого опарного теста и теста с добавками.
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.7
	Технология приготовления хлеба из пшеничной и ржаной  муки
	2
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.8
	Технология приготовления мелкоштучных  булочек
	4
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.9
	Технология приготовления пирогов, пирожков, кулебяк, расстегаев
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.10
	Технология приготовления дрожжевого слоёного теста и изделий из него
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.11
	Технология приготовления  кексов, ромовой бабы
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.12
	Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире.
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.13
	Приготовление хлеба из пшеничной  ржаной муки
	
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.14
	Приготовление булочки российской и ватрушек
	
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.15
	Приготовление пиццы по-итальянски
	
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.16
	Приготовление слойки с повидлом и с корицей.
	
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.17
	Приготовление  пончиков и пирожков с повидлом, картофелем.
	
	4
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.18
	Контрольная работа на тему: « изделия из дрожжевого теста, требования к качеству к ним»
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.2
	Осуществление технологического  процесса приготовления мучных и кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	56
	17
	
	
	
	1
	29

	2.2.1
	Значение  мучных и кондитерских изделий  в питании
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.2
	Технология приготовления крема и его производных
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.3.
	Технология приготовления  карамели, мастики, марципана
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.4
	Технология приготовления желе, глазурей, посыпок.
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	2

	2.2.5
	Приготовление отделочных полуфабрикатов из крема,  мастики и марципана.
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	2.2.6
	Технология приготовления пряничного теста и изделия из него
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	2.2.7
	Технология приготовления сдобного пресного теса и изделия из него
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	3

	2.2.8
	Технология приготовления вафельного теста и изделий из него
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.9
	Приготовление коврижки медовой с начинкой
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.10
	Приготовление вафельной трубочки с начинкой
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.11
	Технология приготовления песочного теста и изделия из него
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	2.2.12
	Технология приготовления песочных пирожных и тортов
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	2

	2.2.13
	Приготовление пирожного песочное кольцо.
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	1

	2.2.14
	Технология приготовления бисквитного  теста и изделий  из него.  
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	2

	2.2.15
	Технология приготовления бисквитных и  крошковых пирожных
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	2.2.16
	Технология приготовления бисквитных тортов
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	4

	2.2.17
	Приготовление рулета бисквитно- кремового
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	1

	2.2.18
	Приготовление пирожного бисквитно- фруктового желейного.
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	2

	2.2.19
	Приготовление пирожного картошка.
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	1

	2.2.20
	Приготовление торта березка
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	1

	2.2.21
	Технология приготовления слоеного теста и изделия из него.
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	2.2.22
	Технология приготовления слоеных пирожных, и тортов
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	4

	2.2.23
	Приготовление пирожного трубочка со сливочным кремом
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	1

	2.2.24
	Технология приготовления воздушного теста и изделия из него
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	4

	2.2.25
	Приготовление пирожного заварного с белковым кремом.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	2.2.26
	Технология приготовления тортов,  пирожных фруктовых и легких обезжиренных.  
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	2.2.27
	Приготовление рулета яблочного.
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	2.2.28
	Контроль качества мучных  кондитерских  изделий.  
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	2.2.29
	Экзамен 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	

	3.
	Раздел 3.
Практическое обучение
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.1.
	Учебная практика
	
	68
	
	
	
	
	68
	
	
	
	
	

	3.1.1
	Вводное занятие. Приготовление оформление простых хлебобулочных изделий , хлеба, мучных кондитерских изделий, печенья ,пряников ,коврижек.
	
	20
	
	
	
	
	20
	
	
	
	
	

	3.1.2
	Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов тортов и пирожных
	
	28
	
	
	
	
	28
	
	
	
	
	

	3.1.3
	Приготовление оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	
	20
	
	
	
	
	20
	
	
	
	
	

	3.2.
	Производственная практика
	
	60
	
	
	
	
	60
	
	
	
	
	

	3.2.1
	Приготовление теста: дрожжевого,  бисквитного, слоенного, заварного, песочного, глазури, жженки ,помады, сиропов ,фаршей и начинок.
	
	20
	
	
	
	
	20
	
	
	
	
	

	3.2.2
	Приготовление хлеба : «Ивнянского» , сдобы «Выборской » , печенья     « Фигурного», пряников       « Мятных» , коврижек «Медовых»
	
	20
	
	
	
	
	20
	
	
	
	
	

	3.2.3
	Приготовление тортов : «Орехового», « Наполеон», «Медового», 
Приготовление пирожных : заварных, бисквитных , слоенных, песочных.
Приготовление изделий пониженной калорийности : «Корзиночка с фруктами», бисквитный торт « Фруктовый»
	
	20
	
	
	
	
	20
	
	
	
	
	

	4.
	Итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.1.
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	

	
	ИТОГО
	59
	164
	4
	
	37
	70
	145
	8
	1
	1
	6
	37



.
5. Содержание обучения

10 класс

Раздел 1. Общепрофессиональный цикл

1.1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

Основы микробиологии.
1.1.1.Физиология микроорганизмов. Важнейшие микробиологические процессы. (  Урок 1 час)
Обмен веществ как главная особенность живого организма. Химический состав микробной клетки. Ферменты: понятие, состав, свойства, факторы, влияющие на ферментативную активность.
Физиология микроорганизмов: понятие. Питание микроорганизмов: поглощение питательных веществ путем осмоса, понятие о плазмолизе, плазмоптисе, тургоре клетки. Типы питания: аутотрофы и гетеротрофы, сапрофиты и паразиты. Дыхание микроорганизмов как способ получения энергии. Аэробные и анаэробные микроорганизмы.
Типичные брожения   (спиртовое,  молочнокислое, ) и аэробные окислительные процессы (уксуснокислое, лимоннокислое). Сущность, химизм, условия, краткая характеристика микроорганизмов-возбудителей. Использование брожения при производстве продукции пищевой промышленности и общественного питания.
Гниение: сущность, микроорганизмы-возбудители, вызывающие гниение продуктов. Условия разложения белковых веществ микроорганизмами. Роль гнилостных микроорганизмов в природе, в процессах порчи пищевых продуктов.
1.1.2.Микробиология     важнейших     пищевых продуктов. Микрофлора пищевых продуктов однородных групп.( Урок 1 час)
(Микробиология молочных, яичных, жировых, плодоовощных, зерномучных продуктов). Состав, происхождение, факторы, влияющие на обсемененность. Возбудители и основные виды микробиологической порчи продуктов разных групп. Условия, позволяющие обеспечить микробиологическую стойкость продуктов при хранении. Показатели микробиологической обсемененности.
Микрофлора кулинарной продукции и кондитерских изделий: состав,   происхождение,   условия,   способствующие   размножению   микроорганизмов. Микробиологическое обоснование условий и сроков хранения, правил приготовления, реализации, транспортирования кулинарной и кондитерской продукции.
Понятие о микробиологических показателях безопасности пищевых продуктов.
Гигиена     и     санитария предприятий общественного питания.
1.1.3. Личная  гигиена работников общественного питания. (Урок 1 час)
Личная гигиена: уход за кожей тела, полостью рта, требования к чистоте рук. Производственный маникюр.
Производственная гигиена. Санитарная одежда. Ее виды, правила пользования и хранения. Требования к внешнему виду повара, кондитера, официанта, бармена, буфетчика.
Медицинский контроль персонала предприятий общественного питания. Личная медицинская книжка. Заболевания, препятствующие работе на предприятиях общественного питания. Сроки проведения   медицинского обследования. Контроль на бактерионосительство и его значение для профилактики кишечных инфекций. Значение санитарно-гигиенической подготовки персонала.
1.1.4. Санитарно-эпидемиологические    требования    к    факторам    внешней    среды    и благоустройству предприятий. (Урок 1 час)
Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по предупреждению вредного влияния факторов внешней среды на здоровье человека.Гигиена воздуха (физические свойства, химический состав, микробное загрязнение). Условия создания благоприятной воздушной среды на предприятиях общественного питания. Санитарные требования к отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха.Гигиена водоснабжения. Источники, способы очистки и обеззараживания воды. Нормативные требования к качеству питьевой воды.Гигиена почвы. Санитарные требования к устройству канализации, сбору и вывозу пищевых отходов и мусора.
1.1.5.Санитарно-эпидемиологические    требования    к    устройству,    оборудованию    и содержанию     помещений     предприятий общественного питания.  ( Урок 1 час)
1.1.5.1. Санитарно-эпидемиологические основы проектирования предприятий общественного питания. ( Урок 1 час)
Гигиенические принципы планировки. Санитарно-гигиенические требования к устройству, размерам, отделке производственных, торговых, административно-бытовых помещений. Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению. Санитарно-эпидемиологические требования к конструкции и размещению торгово-технологического оборудования. Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря и посуды. Санитарный режим. Санитарные требования к территории предприятия. Уборка помещений, виды и способы уборки, моющие средства, требования к уборочному инвентарю. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала. Дезинфекция: понятие, значение в профилактике пищевых заболеваний. Способы и методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства, их характеристика и правила применения. Дизенсекция и  дератизация: понятие, средства, профилактические и истребительные меры. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования. Моющие средства: классификация, характеристика, санитарные правила использования при машинном и ручном способах мытья посуды. Экспресс-контроль качества мытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря и оборудования.
1.1.6. Санитарно-эпидемиологические    требования   к   транспортированию,   приемке   и хранению пищевых продуктов. ( Урок 1 час)
Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Санитарный паспорт: понятие, сведения, оформление. Санитарные требования к условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов. Гигиенические требования к таре. Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Оценка качества принимаемых продуктов. Продукты, которые запрещается принимать и использовать. Санитарно-эпидемиологические требования к складским помещениям.   Гигиеническое   обоснование   оптимальных   условий  хранения продуктов. Санитарные требования к содержанию и уборке складских помещений.
Санитарные правила «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов», гигиеническое обоснование необходимости их соблюдения.
1.1.7. Санитарно-эпидемиологические    требования к обработке сырья, производству и реализации    кулинарной    продукции    и кондитерских изделий. (Урок 1 час)
Санитарно-эпидемиологические требования к процессам механической кулинарной обработки продовольственного сырья. Санитарные условия дефростации мороженых продуктов, приготовления мясного и рыбного фарша. Санитарно-эпидемиологическая оценка различных способов тепловой обработки пищевых продуктов. Санитарные требования к режимам тепловой обработки. Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий, омлетов, холодных блюд (студней и заливных, паштетов, салатов и винегретов) и других изделий повышенного эпидемиологического риска. Санитарные требования к качеству фритюра. Санитарно-эпидемиологические требования к выработке кондитерских изделий с кремом (требования к качеству сырья, приготовлению начинок, кремов, отделочных полуфабрикатов, отделке     готовых изделий). Санитарные правила применения пищевых добавок при производстве кулинарных и кондитерских изделий. Санитарные требования к реализации полуфабрикатов и готовой пищи. Гигиеническое обоснование условий и сроков хранения горячих блюд, особо скоропортящихся кулинарных и кондитерских изделий. Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной продукции. Перечень блюд и изделий, запрещенных для реализации на следующий день.
1.1.8.Микроскопирование бактерий.(Практическая работа 1 час). 
Проведение наблюдений в лаборатории при помощи микроскопа, занесение наблюдений опыта в бланк практических работ.
1.1.8.1.Микроскопированиеплесневых грибов, дрожжей. (Практическая работа 1 час). 
Проведение наблюдений в лаборатории при помощи микроскопа, занесение наблюдений опыта в бланк практических работ.
1.1.9. Разбор данных санитарно-бактериологического анализа готовых блюд и кулинарных изделий. ( Практическая работа 1 час).
Используя  санитарно-бактериологический анализ готовой продукции сопоставить данные и выявить несоответствие качества, и иные отклонения продукции от качества.
1.1.9.1.Разбор данных санитарно-бактериологического анализа готовых кондитерских изделий. ( Практическая работа 1 час).
Используя  санитарно-бактериологический анализ готовой продукции сопоставить данные и выявить несоответствие качества, и иные отклонения продукции от качества.
1.1.10.Контрольная  работа по теме  «Гигиена     и     санитария предприятий общественного питания» ( 1 час)
Ответить на поставленные вопросы.
Тематика самостоятельной работы:
- систематическая проработка конспектов занятий; 
-изучение  СаНПиН по производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий
- Подготовить материал для выступления на тему:  состояние транспортных средств по перевозке пищевых продуктов в городе Белгороде.
Подготовить реферат:
-требований к благоустройству предприятий общественного питания;

1.2. Техническое оснащение и организация рабочего места

Организация производства предприятия и рабочих мест
1.2.1.Организация снабжения предприятий общественного питания. (Урок 1 час) Организация снабжения сырьем, нормы запаса сырья, источники снабжения,  количественная и качественная приемка. Правила хранения продуктов.
1.2.2.Организация рабочих мест на производстве.  (Урок  1 час)
Общие требования к производственным помещениям и организации рабочих мест: освещение, вентиляция, канализация, температурный режим. Нормативно-технологическая  документация, используемая  на предприятиях общественного питания.
1.2.2.1.Общие требования к производственным помещениям и организации рабочих мест (Урок  1 час)
Нормативно-технологическая  документация, используемая  на предприятиях общественного питания.
1.2.3.Оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. (Урок 1 час)
1.2.3.1.Просеиватели. (Урок 1 часов) Общие сведения, принцип работы и эксплуатация, техника безопасности, и санитарное содержание машины.
1.2.3.2.Тестомесильные машины  (Урок 1 час)Общие сведения, принцип работы и эксплуатация, техника безопасности, и санитарное содержание машины.
1.2.3.3.Тестораскаточные машины, тестоделители,  тестоокруглители. (Урок 1 час)Общие сведения, принцип работы и эксплуатация, техника безопасности, и санитарное содержание машины.
1.2.3.4.Пицца прессы, машины для измельчения и перемешивания. (Урок 1 час)Общие сведения, принцип работы и эксплуатация, техника безопасности, и санитарное содержание машины.
1.2.3.5. Взбивальные машины.(Урок 1 час)Общие сведения, принцип работы и эксплуатация, техника безопасности, и санитарное содержание машины.
1.2.3.6. Отсадочные машины, дозаторы крема.(Урок 1 час)Общие сведения, принцип работы и эксплуатация, техника безопасности, и санитарное содержание машины.
1.2.4. Контрольная работа по теме: «Организация производства предприятия и рабочих мест» (1 час)
ответить на поставленные вопросы.
1.2.5.Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции. ( Практическое занятие 1 час)
Проработать документацию.
         1.2.5.1.Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции. ( Практическое занятие 1 час)
Изучить правила отпуска готовой продукции.
1.2.6.Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных изделий. (Практическое занятие 1 час)Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.6.1.Изучение  устройства  и   принципа  просеивательной машины. (Практическое занятие 1 час) Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.6.2.Изучение  устройства  и   принципа  действия тестомесильной машины. (Практическое занятие 1 час)Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.6.3.Изучение  устройства  и   принципа  действия взбивательных машин. (Практическое занятие 1 час)
Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
Тематика самостоятельной работы:
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);
- подготовка рефератов (компьютерных презентаций) по темам «Механическое оборудование», «Тепловое оборудование», «Холодильное оборудование»

1.3. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

Основы физиологии питания
1.3.1. Пищевые вещества и их значение. Химический состав тела человека. Роль пищи для организма человека. Понятие  о пищевых веществах (белках, жирах, углеводах, минеральных веществах, витаминах, воде).
1.3.2. Пищеварение и усвояемость пищи. Обмен веществ и энергии. (Урок 1 час) 
Понятие о процессе пищеварения.   Усвояемость пищи: понятие, факторы,  влияющие на усвояемость пищи. Общее понятие об обмене веществ. Факторы,  влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека.  Суточный расход энергии.
1.3.3. Понятие качества и факторы его формирования (Урок 1час)  Научное и практическое определение качества. Факторы, влияющие на формирование качества. Показатели и свойства качества. Методы оценки качества, их сущность, достоинства и недостатки. Документы, регламентирующие качество продовольственных товаров.
1.3.4. Питание различных групп населения.( Урок 1 час)Понятие о рациональном сбалансированном питании; нормы и принципы  его для различных групп населения. Требования к режиму питания.
1.3.4.1Понятие об энергетической ценности пищи, основных пищевых веществах и суточном рационе  питания.( Урок 1 час)
Понятие о рациональном сбалансированном питании; нормы и принципы  его для различных групп населения. Требования к режиму питания.
Характеристика основных групп продовольственных товаров.
1.3.5. Зернопродукты. ( Урок  1 час)Ассортимент и характеристика основных групп зерновых товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.5.1. Значение в питании зернопродуктов.( Урок  1 час)Ассортимент и характеристика основных групп зерновых товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.5.2. Состав и пищевая ценность зернопродуктов.( Урок  1 час)
Ассортимент и характеристика основных групп зерновых товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.6. Сахар, мед, кондитерские изделия.( Урок  1 час)
Значение в питании. Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп, используемых на ПОП. Требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Особенности использования в кулинарии.
1.3.7. Пищевые жиры.( Урок 1 час)Значение в питании. Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп  жировых и яичных товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.7.1.Яйцо и яичные продукты.( Урок 1 час)
Значение в питании. Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп  жировых и яичных товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.8. Контрольная  работа по теме «Характеристика основных групп продовольственных товаров»( 1 час). Характеристика сырья и продовольственных товаров, используемых на предприятиях общественного питания
1.3.9. Ознакомление с дегустационной оценкой качества продовольственных товаров. ( Практическая работа 1 час) 
Проведение дегустации  и оценка качества продуктов по органолептическим показателям.
1.3.9.1. Ознакомление с дегустационной оценкой качества продовольственных товаров. ( Практическая работа 1 час) 
Проведение дегустации  и оценка качества продуктов по органолептическим показателям.
1.3.10. Распознавание ассортимента, идентификация зернопродуктов. ( Практическая работа 1час)
Оценка качества, распознавание дефектов зернопродуктов. Изучение условий и сроков хранения зернопродуктов.
1.3.10.1. Распознавание ассортимента, идентификация зернопродуктов. ( Практическая работа 1 час)
Оценка качества, распознавание дефектов зернопродуктов. Изучение условий и сроков хранения зернопродуктов.
1.3.11 Распознавание ассортимента молочных и жировых товаров. Оценка качества яиц овоскопированием. Распознавание дефектов яиц.( Практическая работа 1 час)
1.3.11.1. Распознавание ассортимента молочных и жировых товаров. Оценка качества яиц овоскопированием. Распознавание дефектов яиц.( Практическая работа 1 час)
Тематика самостоятельных работ:
Подготовить рефераты на темы:
«Зернопродукты»
«Сахар, мед, кондитерские изделия»
«Понятие качества и факторы его формирования»
«Питание различных групп населения.»

Раздел 2.Профессиональный цикл

2.1.Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
2.1.1 Значение хлебобулочных изделий и хлеба  в питании. (Урок 1 час) 
2.1.1.1.Классификация и пищевая ценность хлебобулочных  изделий и хлеба. (Урок 1 час) 
Нормативная и материально-техническая база кондитерского производства; особенности технологического процесса.
2.1.2 Подготовка сырья к производству. (Урок 1 час)Органолептическая оценка основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых в кондитерском производстве. Последовательность выполнения  технологических операций при подготовки сырья к производству. Разрыхлители: виды, характеристика.
2.1.2.1.Краткая характеристика сырья, пищевая ценность, состав.(Урок 1 час)
Органолептическая оценка основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых в кондитерском производстве. Последовательность выполнения  технологических операций при подготовки сырья к производству. Разрыхлители: виды, характеристика.
2.1.3 Технология приготовления фаршей и начинок. ( Урок 1 час)
Требования к качеству, условия и сроки хранения
2.1.3.1.Классификация, особенности приготовления и  использования.( Урок 1 час)
Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.4 Технология приготовления сиропов и помад (Урок 1 час)
Назначение, виды, последовательность технологического процесса приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Виды (основная, сахарная, шоколадная, молочная); рецептура, технология приготовления; использование.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. Дефекты и причины  их возникновения; способы предупреждения и устранения.
2.1.4.1. Последовательность технологического процесса приготовления сиропов и помад.(Урок 1 час)
Виды (основная, сахарная, шоколадная, молочная); рецептура, технология приготовления; использование.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. Дефекты и причины  их возникновения; способы предупреждения и устранения.
2.1.5 Технология приготовления дрожжевого безопарного и опарного  теста( Урок 1 час)Способы замеса теста (ручной и машинный), их характеристика и процессы происходящие про замесе теста; брожение, обминка и её значение,  определение готовности теста, разделка  и расстойка теста.  Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения. Приготовление опары,  замес теста, брожение, обминка и её значение,  определение готовности теста, разделка  и расстойка. Особенность приготовления теста с большим содержанием сдобы. Факторы влияющие на качество теста. Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения.
2.1.5.1. Способы замеса теста их характеристика и процессы происходящие про замесе теста.( Урок 1 час)
Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения. Приготовление опары,  замес теста, брожение, обминка и её значение,  определение готовности теста, разделка  и расстойка. Особенность приготовления теста с большим содержанием сдобы. Факторы влияющие на качество теста. Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения.
2.1.6Технология приготовления дрожжевого опарного теста и теста с добавками.( Урок 1 час)
Приготовление опары,  замес теста, брожение, обминка и её значение,  определение готовности теста, разделка  и расстойка. 
2.1.6.1. Особенность приготовления теста с большим содержанием сдобы.( Урок 1 час)
Факторы влияющие на качество теста. Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения.
2.1.7Технология приготовления хлеба из ржаной  муки. (Урок  1 час)
Характеристика и  ассортимент  хлебобулочных изделий, пищевая ценность, особенности приготовления, оценка качества, условия и сроки хранения. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.7.1.  Технология приготовления хлеба из пшеничной муки. (Урок  1 час)
Характеристика и  ассортимент  хлебобулочных изделий, пищевая ценность, особенности приготовления, оценка качества, условия и сроки хранения. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.8Технология приготовления мелкоштучных  булочек. (Урок 1 час) 
Ассортимент, характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, выход.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.8.1.Технология приготовления булочки «Домашней». (Урок 1 час) Характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, выход.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.8.2.Технология приготовления булочки «Российской»(Урок 1 час) Характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, выход.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.8.3.Технология приготовления булочки «Школьной»(Урок 1 час) Характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, выход.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.9Технология приготовления пирогов. (Урок 1 час)
характеристика рецептур, особенности технологи приготовления, способы отделки, варианты оформления.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.9.1. Технология приготовления пирожков. (Урок 1 час)
характеристика рецептур, особенности технологи приготовления, способы отделки, варианты оформления.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.9.2.  Технология приготовления кулебяк. (Урок 1 час)
характеристика рецептур, особенности технологи приготовления, способы отделки, варианты оформления.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.9.3.  Технология приготовления расстегаев (Урок 1 час)
характеристика рецептур, особенности технологи приготовления, способы отделки, варианты оформления.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.10Технология приготовления дрожжевого слоёного теста. (Урок 1 час)
Особенности технологии приготовления. Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.10.1.  Технология приготовления слойки с повидлом. (Урок 1 час)
Особенности технологии приготовления. Возможные виды дефектов теста, причины их возникновения и меры  предупреждения. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.10.2.  Технология приготовления ватрушек венгерских. (Урок 1 час)
характеристика рецептур, особенности технологи приготовления, способы отделки, варианты оформления.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.10.3.  Технология приготовления слойки с марципаном. (Урок 1 час)
характеристика рецептур, особенности технологи приготовления, способы отделки, варианты оформления.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.11Технология приготовления  кексов майских. ( Урок 1 час)
Характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, способы отделки, выход. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.11.1.  Технология приготовления  ромовой бабы. ( Урок 1 час)
Характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, способы отделки, выход. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.11.2  Технология приготовления кулича сдобного. ( Урок 1 час)
Характеристика рецептур, особенности технологии приготовления, способы отделки, выход. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.12 Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире. ( Урок 1час)
Ассортимент изделий.  Особенности технологии приготовления; требования к жирам, используемым для жарки, их изменения при  тепловой обработке. Режим жарки. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.12.1. Технология приготовления пончиков «Московских». ( Урок 1час)
Ассортимент изделий.  Особенности технологии приготовления; требования к жирам, используемым для жарки, их изменения при  тепловой обработке. Режим жарки. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.1.1.2. Технология приготовления беляшей. ( Урок 1час)
Ассортимент изделий.  Особенности технологии приготовления; требования к жирам, используемым для жарки, их изменения при  тепловой обработке. Режим жарки. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 2.1.13  Приготовление хлеба из пшеничной  ржаной муки . ( Практическая работа 4 часа)
Тема 2.1.14 Приготовление булочки российской и ватрушек( Практическая работа 4 часа)
Приготовление заданных изделий в лаборатории поваров, кондитеров.
Тема 2.1.15  Приготовление пиццы по-итальянски( Практическая работа 4 часа)
Приготовление заданных изделий в лаборатории поваров, кондитеров.
Тема 2.1.16  Приготовление слойки с повидлом и с корицей.( Практическая работа 4 часа)
Приготовление заданных изделий в лаборатории поваров, кондитеров.
Тема  2.1.17  Приготовление  пончиков и пирожков с повидлом, картофелем( Практическая работа 4 часа)
Приготовление заданных изделий в лаборатории поваров, кондитеров.
Тема  2.1.18  Контрольная работа на тему: « изделия из дрожжевого теста, требования к качеству к ним»Ответить на заданные вопросы.
Тематика самостоятельной работы:
Работа со сборником рецептур, нормативно-технической документацией.
Подготовка к лабораторно-практическим  и практическим занятиям  с использованием методических рекомендаций преподавателя,  составление технологических карт, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.
Подготовить компьютерную презентацию  по теме «Дрожжевое тесто и изделия из него»

Раздел 3.Практическое обучение
Учебная практика
	№
п/п
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Наименование/содержание осваиваемых трудовых действий 

	1
	Тема 1.1.1  Приготовление оформление простых хлебобулочных изделий , хлеба, мучных кондитерских изделий, печенья ,пряников ,коврижек.








	24






	-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.



	1.1
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом
	4
	 Изготовление пирожков, булочек сдобных различной формы и отделки, коврижек, расстегаев



	1.2
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом
	4

	
Изготовление пирогов: открытых, полуоткрытых, закрытых, караваев. Кулебяк



	1.3
	Приготовление бисквитного теста различными способами
	4

	
Изготовление бисквита основного, с подогревом.



	1.4
	Приготовление заварного, белково-воздушного теста
	4

	Изготовление заварных полуфабрикатов, белковых полуфабрикатов для тортов и пирожных



	1.5
	Приготовление слоеного теста, песочного теста

	4
	
Изготовление полуфабрикатов слоеных, песочных для приготовления различных тортов и пирожных


	1.6
	Приготовление хлеба «Ивнянского» и пряников
	4
	Изготовление хлеба «Ивнянского», пряников медовых: основным и сырцовым способами

	2
	Тема 1.1.2 Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов тортов и пирожных.

	20
	-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству хлебобулочных мучных и кондитерских изделий ;
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий ;
- правила проведения бракеража;
- способы отделки и варианты 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.

	2.1
	Приготовление масляных кремов
	4
	Изготовление сливочного крема

	2.2
	Приготовление заварного крема
	4
	Изготовление заварного крема для торта «Наполеон»

	2.3
	Приготовление белковых кремов
	4
	Изготовление крема «Миндального», «Шоколадного»

	2.4
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных
	4
	Изготовление сиропов, жженки, глазури

	2.5
	Приготовление рисовальной массы для отделки тортов и пирожных
	4
	Изготовление белковой рисовальной массы, шоколадных. Заварных усиков и других отделочных п/ф

	3
	Тема 1.1.3 Приготовление оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных

	24
	-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.

	3.1
	Приготовление бисквита пониженной калорийностью
	4
	Изготовление бисквита сливового, яблочного, морковного

	3.2
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	4
	Изготовление булочки «Алтайская», «Школьная»

	3.3
	Приготовление слоеных тортов пониженной калорийности
	4
	Изготовление торта «Фруктовый», «Кофейный»

	3.4
	Приготовление торта бисквитного
	4
	Изготовление торта «Осенний»

	3.5
	Приготовление печенья песочного
	4
	Изготовление печенья  «Оранжевое»

	3.6
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	4
	Изготовление беляшей



Производственная практика

	№
п/п
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Наименование/содержание осваиваемых трудовых действий 

	1
	Тема 3.2.1  Приготовление теста: дрожжевого,  бисквитного, слоенного, заварного, песочного, глазури, жженки ,помады, сиропов ,фаршей и начинок.

	18
	-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;

	1.1
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом
	3
	Изготовление пирожков, булочек сдобных различной формы и отделки, коврижек, расстегаев

	1.2
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом
	3
	Изготовление пирогов: открытых, полуоткрытых, закрытых, караваев. Кулебяк

	1.3
	Приготовление бисквитного теста различными способами
	3
	Изготовление заварных полуфабрикатов, белковых полуфабрикатов для тортов и пирожных

	1.4
	Приготовление заварного, белково-воздушного теста
	3
	Изготовление заварных полуфабрикатов, белковых полуфабрикатов для тортов и пирожных

	1.5
	Приготовление слоеного теста, песочного теста. 

	3
	Изготовление полуфабрикатов слоеных, песочных для приготовления различных тортов и пирожных.

	1.6
	Приготовление хлеба «Ивнянского» и пряников
	3
	Изготовление хлеба «Ивнянского», пряников медовых: основным и сырцовым способами

	2
	Тема 3.2.2  Приготовление хлеба : «Ивнянского , сдобы «Выборской » , печенья     « Фигурного», пряников       « Мятных» , коврижек «Медовых»

	18
	-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству хлебобулочных мучных и кондитерских изделий ;
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий ;
- правила проведения бракеража;
- способы отделки и варианты 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; 


	2.1
	Приготовление масляных кремов
	3
	Изготовление сиропов, жженки, глазури 

	2.2
	Приготовление заварного крема
	3
	Изготовление сливочного крема 

	2.3
	Приготовление белковых кремов
	3
	Изготовление крема «Миндального», «Шоколадного»

	2.4
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных
	3
	Изготовление заварного крема для торта «Наполеон»

	2.5
	Приготовление рисовальной массы для отделки тортов и пирожных
	3
	Изготовление белковой рисовальной массы, шоколадных. Заварных усиков и других отделочных п/ф

	2.5
	Приготовление посыпок, и украшений из мастики
	3
	Приготовление мастики, и украшений из нее. 

	3
	Тема 3.2.3  Приготовление тортов : «Орехового», « Наполеон», «Медового», 
Приготовление пирожных : заварных, бисквитных , слоенных, песочных.
Приготовление изделий пониженной калорийности : «Корзиночка с фруктами», бисквитный торт « Фруктовый»

	18
	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;

	3.1
	Приготовление бисквита пониженной калорийностью
	3
	Изготовление бисквита сливового, яблочного, морковного

	3.2
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	3
	Изготовление булочки «Алтайская», «Школьная»

	3.3
	Приготовление слоеных тортов пониженной калорийности
	3
	Изготовление торта «Фруктовый»

	3.4
	Приготовление торта бисквитного
	3
	Изготовление торта «Осенний»

	3.5
	Приготовление печенья песочного, изделий из дрожжевого теста
	3
	Изготовление печенья  «Оранжевое». Изготовление беляшей

	3.5.
	Приготовление слоеных тортов пониженной калорийности
	3
	Приготовление торта «Кофейный»

	3.6
	Приготовление торта «спортивного
	3
	Приготовление торта « Спортивного» и украшение его

	3.7
	Приготовление торта бисквотно-кромового 
	3
	Приготовление торта «Сказка» и его отделка

	Всего
	60
	



11 класс

Раздел 1. Общепрофессиональный цикл

Техническое оснащение и организация рабочего места 

Технологическое оборудование кулинарного  и кондитерского производства.
1.2.7. Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления кондитерских изделий (Урок 1 час)
Тестораскаточные,  взбивальные  машины; механизмы для дробления орехов и растирания мака, измельчения в стружку монолита масла. Пекарные и жарочно-кондитерские шкафы. Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.7.1.Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных изделий. (Практическое занятие 1 час)Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.7.2.Изучение  устройства  и   принципа  просеивательной машины. (Практическое занятие 1 час) Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.7.3.Изучение  устройства  и   принципа  действия тестомесильной машины. (Практическое занятие 1 час)Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.7.4.Изучение  устройства  и   принципа  действия взбивательных машин. (Практическое занятие 1 час)
Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.7.5.Изучение  устройства  и   принципа  действия отсадочные машина дозаторы крема. (Практическое занятие 1 час)
Посещение предприятия по приготовлению мучных, кондитерских изделий, изучение устройств и принципа работы находящегося на данном предприятии оборудования.
1.2.8.Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.8.1.Подовая печь для пиццы.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.8.2.Жарочные шкафы.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.8.3.Пекарные печи.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.8.4.Роторные печи.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.8.5.Пароконвектоматы.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.8.6.Расстоечные шкафы.( Урок 1 час)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.9.Контрольная работа  по теме «Технологическое оборудование кулинарного  производства»( 1час)
Ответить на поставленные опросы.
1.2.10. Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления кондитерских изделий.( Практическое занятие 4 часа)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
1.2.11. Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления сладких блюд и напитков. ( Практическое занятие 2 часа)
Характеристика оборудования,  классификация,   назначение, устройство,  правила эксплуатации и  безопасного использования.
Контрольное  тестирование ( 1 час)
Тематика самостоятельной работы:
систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);
- подготовка реферата (компьютерной презентации) по темам «Механическое оборудование», «Тепловое оборудование», «Холодильное оборудование» и  «Оборудование для раздачи пищи»;
- чтение чертежей и схем машин.

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
Характеристика основных групп продовольственных товаров
1.3.12. Молочные продукты ( Урок 1 час)
Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп молочных товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии.
1.3.12.1 Молочные продукты значение в питании. ( Урок 1 час)
Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп молочных товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии.
1.3.13. Мука. Качество. ( Урок 1 час)
Факторы, влияющие на формирование качества. Показатели и свойства качества. Методы оценки качества, их сущность, достоинства и недостатки.
1.3.13.1. Мука. Ассортимент. ( Урок 1 час)
Факторы, влияющие на формирование качества. Показатели и свойства качества. Методы оценки качества, их сущность, достоинства и недостатки
1.3.13. 2.Мука. Использование в кондитерском производстве. ( Урок 1 час)
Факторы, влияющие на формирование качества. Показатели и свойства качества. Методы оценки качества, их сущность, достоинства и недостатки
1.3.14. Пряности и приправы, изучение ассортимента ( Урок 1 час)
Факторы, влияющие на формирование качества. Показатели и свойства качества. Методы оценки качества, их сущность, достоинства и недостатки
1.3.15. Вспомогательные продукты. ( Урок 1 час)
Значение в питании. Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп, используемых на ПОП. Требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Особенности использования в кулинарии.
1.3.15.1. Вспомогательные продукты, напитки. ( Урок 1 час)
Значение в питании. Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп, используемых на ПОП. Требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Особенности использования в кулинарии.
1.3.16. Плодовоовощные товары ( Урок 1 час)
Значение в питании. Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп  плодоовощных товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.16.1. Плодовоовощные товары. Значение в питании. ( Урок 1 час)
Состав и пищевая ценность. Ассортимент и характеристика основных групп  плодоовощных товаров; требования к качеству сырья и готовым продуктам; условия хранения, упаковка, транспортирование. Использование в кулинарии
1.3.17. Распознавание видов, оценка качества пряностей и приправ. Изучение ассортимента.  ( Практическое занятие 2 часа)
Проведение органолептических распознаваний приправ и специй , оценка качества, изучение ассортимента.
Контрольное  тестирование ( 1 час)
Тематика самостоятельных работ:
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем); 
- поиск информации по теме «Новые виды продовольственных товаров, используемых на предприятиях общественного питания», 
анализ условий и сроков хранения продовольственных товаров на предприятиях общественного питания.


Осуществление технологического  процесса приготовления мучных и кондитерских изделий

2.2.1 Значение  мучных изделий  в питании( Урок 1час) 
Классификация и пищевая ценность мучных и кондитерских изделий.  Использование кондитерских изделий в рационе питания. Нормативная база кондитерского производства,  особенности технологического процесса.
  2.2.1.1.Значение  кондитерских изделий  в питании( Урок 1 час) 
Классификация и пищевая ценность мучных и кондитерских изделий.  Использование кондитерских изделий в рационе питания. Нормативная база кондитерского производства,  особенности технологического процесса
2.2.2 Технология приготовления крема. ( Урок 1 час) 
Классификация, рецептура, технология приготовления, Способы отделки  и  варианты оформления тортов и пирожных. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.2.21.Технология приготовления производных крема. ( Урок 1 час) 
Классификация, рецептура, технология приготовления, Способы отделки  и  варианты оформления тортов и пирожных. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.2.3. Технология приготовления  карамели. ( Урок 1 час) 
Виды, характеристика, рецептура и технологический процесс приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Возможные виды дефектов, причины их возникновения и меры  предупреждения.
  2.2.3.1.Технология приготовления  мастики, марципана. ( Урок 1 час) 
Виды, характеристика, рецептура и технологический процесс приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Возможные виды дефектов, причины их возникновения и меры  предупреждения.
2.2.4 Технология приготовления желе.( Урок 1 час) 
Виды, характеристика, рецептура и технологический процесс приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Возможные виды дефектов, причины их возникновения и меры  предупреждения.
2.2.4.1.Технология приготовления глазурей, посыпок.( Урок 1 час) 
Виды, характеристика, рецептура и технологический процесс приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Возможные виды дефектов, причины их возникновения и меры  предупреждения.
2.2.5 Приготовление отделочных полуфабрикатов из крема,  мастики и марципана. ( Лабораторно практическое занятие 2 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.6 Технология приготовления пряничного теста и изделия из него. ( Урок 1 час) 
Ассортимент изделий. Характеристика,  рецептура, особенности приготовления.  Требования к качеству теста, полуфабрикатов и готовых изделий. Условия и сроки хранения
 2.2.6.1.Технология приготовления коврижки медовой. ( Урок 1 час) 
 Характеристика,  рецептура, особенности приготовления.  Требования к качеству теста, полуфабрикатов и готовых изделий. Условия и сроки хранения

2.2.7 Технология приготовления сдобного пресного теса и изделия из него.( Урок 1 час) 
Ассортимент изделий. Характеристика и виды теста, рецептура, особенности приготовления. Требования к качеству теста, полуфабрикатов  и готовых изделий.  Режим хранения и реализации.
  2.2.7.1. Технология приготовления сочней с творогом.( Урок 1 час) 
 Характеристика и виды теста, рецептура, особенности приготовления. Требования к качеству теста, полуфабрикатов  и готовых изделий.  Режим хранения и реализации.
2.2.8 Технология приготовления вафельного теста и изделий из него. ( Урок 1 час) 
Ассортимент изделий. Характеристика, виды, рецептура. Технологический  процесс приготовления вафельного полуфабриката. Требования к качеству теста, полуфабриката и готовых изделий Режим хранения и реализации.
2.2.8.1. Технология приготовления трубочки вафельной с начинкой. ( Урок 1 час) 
Характеристика, виды, рецептура. Технологический  процесс приготовления вафельного полуфабриката. Требования к качеству теста, полуфабриката и готовых изделий Режим хранения и реализации.
2.2.9 Приготовление коврижки медовой с начинкой. ( Лабораторно практическое занятие 2 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.10 Приготовление вафельной трубочки с начинкой.( Лабораторно практическое занятие 2 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.11 Технология приготовления песочного теста и изделия из него. ( Урок 1 час)
Ассортимент  полуфабрикатов и изделий. Характеристика,  рецептура, особенности приготовления.  Дефекты:    виды,    причины возникновения и меры предупреждения, Требования к качеству. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.11.1. Технология приготовления печенья «Звездочка». ( Урок 1 час)
 Характеристика,  рецептура, особенности приготовления.  Дефекты:    виды,    причины возникновения и меры предупреждения, Требования к качеству. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.12 Технология приготовления песочных пирожных и тортов. ( Урок 1 час)
Ассортимент. Особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Виды дефектов, способы устранения. Условия, сроки хранения и реализации пирожных.
2.2.12.1. Технология приготовления торта «Ленинградский». ( Урок 1 час)
Особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Виды дефектов, способы устранения. Условия, сроки хранения и реализации пирожных
2.2.13 Приготовление пирожного «Песочное кольцо».( Лабораторно практическое занятие 4 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.14 Технология приготовления бисквитного  теста и изделий  из него.  ( Урок 4 часа)
Ассортимент полуфабрикатов и изделий  из бисквитного теста. Отличительные особенности, виды в зависимости от рецептуры, соотношение основных компонентов, способы приготовления. Требования к качеству теста, полуфабриката и готовых изделий. Дефекты: виды, причины возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения.
2.2.15 Технология приготовления бисквитных и  крошковых пирожных. ( Урок 1 час)
Ассортимент, особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.15.1 Технология приготовления пирожного «Картошка». ( Урок 1 час)
Особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации
2.2.16 Технология приготовления бисквитных тортов.( Урок 1 час).
Ассортимент отечественных классических тортов,  рецептура, технологический процесс приготовления и отделка тортов. Требования к качеству тортов. Виды дефектов, причины их возникновения и способы устранения. Условия, сроки хранения и реализации тортов.
2.2.16.1. Технология приготовления торта «Сказка».( Урок 1 час).
Рецептура, технологический процесс приготовления и отделка тортов. Требования к качеству тортов. Виды дефектов, причины их возникновения и способы устранения. Условия, сроки хранения и реализации тортов.
2.2.17 Приготовление рулета бисквитно- кремового.( Лабораторно практическое занятие 4 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.18 Приготовление пирожного бисквитно- фруктового желейного.( Лабораторно практическое занятие 4 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
  2.2.19 Приготовление пирожного «Картошка».( Лабораторно практическое занятие 1 час)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.20  Приготовление торта «Березка». ( Лабораторно практическое занятие 4 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.21  Технология приготовления слоеного теста и изделия из него.( Урок 1 час)
Ассортимент полуфабрикатов  и изделий  из слоеного теста. Характеристика, рецептура, соотношение основных компонентов. Технологический процесс приготовления. Формование и выпечка. Требования к качеству теста, полуфабрикатов и готовых изделий из него. Дефекты, виды, причины возникновения и меры предупреждения. Режим хранения и реализации изделий.
2.2.21.1. Технология приготовления пирожного слойка с яблочной начинкой. ( Урок 1 час)
Характеристика, рецептура, соотношение основных компонентов. Технологический процесс приготовления. Формование и выпечка. Требования к качеству теста, полуфабрикатов и готовых изделий из него. Дефекты, виды, причины возникновения и меры предупреждения. Режим хранения и реализации изделий.
2.2.22  Технология приготовления слоеных пирожных, и тортов. ( Урок 1 час)
Ассортимент, особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.22.1. Технология приготовления торта «Слоеного с кремом». ( Урок 1 час)
Особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.23  Приготовление пирожного «Трубочка со сливочным кремом».( Лабораторно практическое занятие 3 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
  2.2.24  Технология приготовления воздушного теста и изделия из него. ( Урок 1 час)Ассортимент, особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.24.1. Технология приготовления торта «Паутинка». ( Урок 1час)
Особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.25  Приготовление пирожного заварного с белковым кремом.( Лабораторно практическое занятие 2 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.26  Технология приготовления тортов,  пирожных фруктовых и легких обезжиренных.  ( Урок 1 час)Ассортимент, особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации
2.2.26.1.  Технология приготовления торта «Слива»( Урок 1час)
Особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных. Требования к качеству пирожных. Условия, сроки хранения и реализации.
2.2.27  Приготовление рулета яблочного.( Лабораторно практическое занятие 2 часа)
Приготовление  обучающимися изделий  в лаборатории кондитеров.
2.2.28  Контроль качества мучных  кондитерских  изделий.  ( Урок 1 час)
Назначение, виды, показатели. Факторы, формирующие качество мучных кондитерских изделий: сырье, рецептура, технология приготовления.
2.2.28.1.  Контроль качества мучных  кондитерских  полуфабрикатов.  ( Урок 1 час)
Назначение, виды, показатели. Факторы, формирующие качество мучных кондитерских изделий: сырье, рецептура, технология приготовления.

Тема  2.2.29  Контрольная работа  на тему: « кондитерские изделия, ассортимент и требования к качеству готовых кондитерских изделий»( 2 часа)
Ответить на поставленные вопросы.
2.2.29. Контрольное  тестирование ( 1 час)

Раздел 3.Практическое обучение
Учебная практика
	№
п/п
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Наименование/содержание осваиваемых трудовых действий 

	1
	Тема 1.1.1  Приготовление оформление простых хлебобулочных изделий , хлеба, мучных кондитерских изделий, печенья ,пряников ,коврижек.
	24
	-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.



	1.1
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом
	4
	Изготовление пирожков, булочек сдобных различной формы и отделки, коврижек, расстегаев



	
1.2
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом
	4
	Изготовление пирогов: открытых, полуоткрытых, закрытых, караваев. Кулебяк


	1.3
	Приготовление бисквитного теста различными способами
	4
	Изготовление бисквита основного, с подогревом.


	1.4
	Приготовление заварного, белково-воздушного теста
	4
	Изготовление заварных полуфабрикатов, белковых полуфабрикатов для тортов и пирожных

	1.5
	Приготовление слоеного теста, песочного теста

	4
	Изготовление полуфабрикатов слоеных, песочных для приготовления различных тортов и пирожных




	1.6
	Приготовление хлеба «Ивнянского» и пряников
	4
	Изготовление хлеба «Ивнянского», пряников медовых: основным и сырцовым способами

	2
	Тема 1.1.2 Приготовление и оформление простых и основных отделочных полуфабрикатов тортов и пирожных.

	20
	-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству хлебобулочных мучных и кондитерских изделий ;
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним приприготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий ;
- правила проведения бракеража;
- способы отделки и варианты 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.


	2.1
	Приготовление масляных кремов
	4
	Изготовление сливочного крема


	2.2
	Изготовление сливочного крема
	4
	Изготовление заварного крема для торта «Наполеон»


	2.3
	Приготовление белковых кремов
	4
	Изготовление крема «Миндального», «Шоколадного»


	2.4
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных
	4
	
Изготовление сиропов, жженки, глазури

	2.5
	Приготовление рисовальной массы
	4
	Изготовление белковой рисовальной массы, шоколадных. Заварных усиков и других отделочных п/ф

	3
	Тема 1.1.3 Приготовление оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных

	24
	-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.


	3.1
	Приготовление бисквита пониженной калорийностью
	4
	Изготовление бисквита сливового, яблочного, морковного

	3.2
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	4
	Изготовление булочки «Алтайская», «Школьная»

	3.3
	Приготовление слоеных тортов пониженной калорийности
	4
	Изготовление торта «Фруктовый», «Кофейный»

	3.4
	Приготовление торта бисквитного
	4
	Изготовление торта «Осенний»

	3.5
	Приготовление печенья песочного
	4
	Изготовление печенья  «Оранжевое»

	3.6
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	4
	Изготовление беляшей



Производственная практика

	№
п/п
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Наименование/содержание осваиваемых трудовых действий 

	1
	Тема 3.2.1  Приготовление теста: дрожжевого,  бисквитного, слоенного, заварного, песочного, глазури, жженки ,помады, сиропов ,фаршей и начинок.

	18
	-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;





	1.1
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом
	3
	Изготовление пирожков, булочек сдобных различной формы и отделки, коврижек, расстегаев

	1.2
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом
	3
	Изготовление пирогов: открытых, полуоткрытых, закрытых, караваев. Кулебяк

	1.3
	Приготовление бисквитного теста различными способами
	3
	Изготовление заварных полуфабрикатов, белковых полуфабрикатов для тортов и пирожных

	1.4
	Приготовление заварного, белково-воздушного теста
	3
	Изготовление заварных полуфабрикатов, белковых полуфабрикатов для тортов и пирожных

	1.5
	Приготовление слоеного теста, песочного теста, хлеба «Ивнянского» и пряников

	3
	Изготовление полуфабрикатов слоеных, песочных для приготовления различных тортов и пирожных. Изготовление хлеба «Ивнянского», пряников медовых: основным и сырцовым способами

	1.6
	Приготовление миндального  теста и изделий из него
	3
	Приготовление  «Печенья миндального фигурного»

	2
	Тема 3.2.2  Приготовление хлеба : «Ивнянского , сдобы «Выборской » , печенья     « Фигурного», пряников       « Мятных» , коврижек «Медовых»

	18
	-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству хлебобулочных мучных и кондитерских изделий ;
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним приприготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий ;
- правила проведения бракеража;
- способы отделки и варианты 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; 



	2.1
	Приготовление масляных кремов
	3
	Изготовление сливочного крема

	2.2
	Приготовление заварного крема
	3
	Изготовление заварного крема для торта «Наполеон»

	2.3
	Приготовление белковых кремов
	3
	Изготовление крема «Миндального», «Шоколадного»

	2.4
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных
	3
	Изготовление сиропов, жженки, глазури

	2.5
	Приготовление рисовальной массы для отделки тортов и пирожных
	3
	Изготовление белковой рисовальной массы, шоколадных. Заварных усиков и других отделочных п/ф

	2.6
	Приготовление мастики
	3
	Приготовление украшений из мастики

	3
	Тема 3.2.3  Приготовление тортов : «Орехового», « Наполеон», «Медового», 
Приготовление пирожных : заварных, бисквитных , слоенных, песочных.
Приготовление изделий пониженной калорийности : «Корзиночка с фруктами», бисквитный торт « Фруктовый»

	18
	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;


	3.1
	Приготовление бисквита пониженной калорийностью
	3
	Изготовление бисквита сливового, яблочного, морковного

	3.2
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	3
	Изготовление булочки «Алтайская», «Школьная»

	3.3
	Приготовление слоеных тортов пониженной калорийности
	3
	Изготовление торта «Фруктовый», «Кофейный»

	3.4
	Приготовление торта бисквитного
	3
	Изготовление торта «Осенний»

	3.5
	Приготовление печенья песочного. 
	3
	Изготовление печенья  «Оранжевое». 

	3.6
	Приготовление изделий из дрожжевого теста
	3
	Приготовление «Беляшей»

	3.7
	Приготовление заварного теста
	3
	Приготовление пирожного «Кольцо заварное с кремом»

	3.8
	Приготовление крошковых пирожных
	3
	Приготовление и пирожного «Картошка» глазированная



Раздел 2. Итоговая аттестация

4.1. Задание квалификационного экзамена (Экзамен,4 часа)

ЗАДАНИЕ 
1.  Описание задания для квалификационного экзамена: Приготовление рулета бисквитного со сливочным кремом.
2.  Технологическая карта задания:
2.1.  Область применения: лаборатория поваров, кондитеров ОГАПОУ  ШАРТ
2.2.  Организация и технология выполнения работ:
2.2.1.   проверить явку обучающихся по журналу 
2.2.2.  провести контроль подготовки обучающихся к экзамену, внешний вид, санитарное состояние.
2.2.3. провести контроль на наличие сырья для приготовления полученного задания квалификационного экзамена.
2.3.  Требования к безопасности и охране труда, экологической и пожарной безопасности:
2.3.1.  провести беседу с обучающимися; 
2.3.2. произвести запись в журнал по охране труда под роспись всех обучающихся; 
2.3.3. запись инструктажей обучающихся в конспект. 
2.4.  Потребность в материально-технических ресурсах:
2.4.1.  наличие технико- технологической карты; 
 2.4.2.  наличие продуктов, сырья необходимого при приготовлении рулета бисквитного со сливочным кремом;
2.4.3. наличие инвентаря, инструмента и оборудования.
2.5.  Технико-экономические показатели:
2.5.1.  норма времени на   выполнение задания: 4 часа.
2.5.2.  приготовление и украшение рулета бисквитно - кремового
2.6.  Требования к качеству и приемке работ:
	Показатели качества
	Параметры 3разряда / категории
	Баллы
	Параметры 3разряда / категории
	Баллы

	Внешний вид 
	Поверхность изделия загрунтована ровно без просветов,  
	5
	Выдержано/ невыдержанно
	

	
	Украшение не расплывчатое.
	5
	Выдержано/ невыдержанно
	

	Аромат 
	Свойственный бисквиту и фруктовой начинке
	10
	Соответствует/ не соответствует
	

	Консистенция 
	 Плотная, не рыхлая, равномерно пропитанная
	10
	Соответствует/ не соответствует
	

	Форма изделия 
	В виде цилиндра 
	10
	Соответствует/ не соответствует
	

	Вкус 
	Сладкий, с кисловато сливочным привкусом.
	10
	Соответствует/ не соответствует
	

	
	Итого 
	50
	Если обучающийся набирает 35-50 баллов ему присваивается 3 разряд.
Если менее 35 баллов  считается что обучающийся не сдал квалификационный экзамен
	



2.7.  Перечень использованной нормативно-технической литературы:
2.7.1.  «ехнология приготовления мучных кондитерских изделий» Л.С.Кузнецова, М.Ю.СидановаАкадема 2013г.
2.7.2.  «Сборник рецептур кондитерских изделий» В.Т. Лапшина 2014г.
2.7.3. «Производство мучных кондитерских изделий» Токарев . Н.И. 2011г.
2.7.4. «Контрольные материалы «Кулинария»» Т.Г.Семиряжко, М.Ю.ДерюгинаАкадема 2010г.
















6. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

6.1. Требования к кадровому обеспечению

Реализация настоящей программы должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено для выпускников настоящей программы. 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

6.2. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация образовательной программы предполагает наличие следующих учебных помещений и соответствующего оборудования:

1. Оборудование  рабочих мест кабинета технологии  кондитерского производства:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- автоматизированное рабочее место преподавателя;
 - комплект учебно-методической документации;
- комплект инструкционно-технологических карт;
- стенка-витрина для наглядных пособий;
- наглядные пособия (муляжи изделий);
- набор плакатов по кондитерскому производству.
Технические средства обучения:  
 - компьютер с лицензионным программным обеспечением и проектор;
- телевизор с DVD-проигрывателем,  комплект  дисков.

2. Оборудование лаборатории  технического оснащения и организации рабочего места:  
 - универсальный привод со сменными механизмами;
· весы  настольные;
· производственные столы;
· котёл электрический КПЭ – 60;
· электрическая фритюрница ФЭСМ -40;


3. Оборудование учебного кондитерского  цеха:
· пекарский шкаф  ШПЭСМ-3;
· машина взбивальная МВ-35;
· тестомесильная машина ТМ-1М;
· тестораскаточная машина МРТ -60;
·  плита электрическая ПЭСМ-4Ш;
·  шкаф расстоечный;
·  миксер, весы электрические, механические;
· набор кондитерских насадок, выемок, мешков, сита, мерная посуда, кисточки, формы для бисквита, кексов, формочки,  скалки, кастрюли, ножи, кондитерские гребешки, лейка для сиропа, весёлки, тарелки.
Рабочие места по количеству обучающихся:
-набор инструментов, приспособлений  для кондитерского производства,
-весоизмерительное оборудование.

6.3. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий:
1Бутейкис Н.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО,  М.: «Академия», 2008.-204
2.Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарского производства: учебник для НПО.- М.:  ПрофОбрИздат, 2007.-432 с.

Перечень интернет-ресурсов:
1. http:www .million-menu. ru
2. http://www.culina-russia.ru/
3. http://bonappetit.com.ua/ladybooks/2439-zhurnal-gastronom
4. http://www.konditerprom.ru/articles/5029
5. http://www.conditer.ru/
6. http://www.ufaspp.ru/production/geli-dzhem-dlya-dekorirovaniya.html
7. http://www.interxleb.ru/spo/2595

Перечень дополнительной литературы:
1. Перетятко Т.И. Мучные кондитерские изделия. Сырьё, технологии, рецептуры: учебное пособие, Ростов н/Д: Феникс,  2006 – 384 c. - (НПО).
2. Соколова Е.И. Современное сырьё для кондитерского производства: учебн. пособие. (Кондитер).- М.: «Академия» 2008.-64с. 
3. Ратушный А.С. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, М.:, 2007.-293 с.
4. СанПиН 2.3.4.545-96  Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий
5. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»
6. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
7. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий».
7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ

7.1. Текущий контроль и промежуточная аттестация обучающихся

Контрольи оценка результатов освоения  программы осуществляется посредством текущего контроля и оценки освоения программы и промежуточной аттестации обучающихся. Формы, периодичность и последовательность проведения текущего контроля и промежуточной аттестации обучающихсяопределяются учебно-тематическим планом.
По окончанию учебного полугодия и учебного года производится промежуточная аттестация обучающихся. Порядок проведения промежуточной аттестации обучающихся определяется локальным нормативным актом образовательной организации, реализующей настоящую программу.

Таблица соответствия результатов обучения
содержанию программы и формам контроля и оценки
	Результаты обучения
	Наименование соответствующих дисциплин, модулей, тем
	Формы контроля и оценки результатов обучения

	Умения: соблюдать правила личной
гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве



	- тестовый контроль;

- оценка результатов выполнения практических работ;

- контрольная работа

	Знания: основные группы микроорганизмов;
основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
правила личной гигиены работников пищевых производств;
классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации


	
	- тестовый контроль;

- оценка результатов выполнения практических работ;

- контрольная работа

	Умения:
- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кондитерского производства;

	Техническое оснащение и организация рабочего места
	- тестирование;
- защита реферата (компьютерной презентации);
- оценка при проведении практических работ;


	Знания:
характеристики основных типов организации общественного питания;
- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;
- учет сырья и готовых изделий на производстве;

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования кондитерского производства: механического, теплового и холл
-правила  безопасного использования оборудования.
	
	- оценка при проведении практических работ;
- тестовый контроль;

	Умения:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
рассчитывать энергетическую ценность блюд;
составлять рационы питания

	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	тестовый контроль;
- оценка результатов выполнения практических работ;
- опрос обучающихся


	Знания:
роль пищи для организма человека;
основные процессы обмена веществ в организме;
суточный расход энергии;
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
общие требования к качеству сырья и продуктов;
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
	
	- защита мини-проектов;
- устная проверка, тестовый контроль
- оценка результатов выполнения практических работ;
 - контрольная работа

	Трудовые действия:
Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб;
Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
- Наблюдение  и оценка при работе с нормативно-технической документацией на практических занятиях 
- оценка качества готовых изделий  во время лабораторно-практических работ, учебной практики,
- наблюдение и  оценка выполнения лабораторно-практической работы;



	Трудовые действия:
Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
Готовить и оформлять  отечественные  классические торты и пирожные
Готовить и оформлять  фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные

	Осуществление технологического  процесса приготовления мучных и кондитерских изделий
	- Наблюдение  и оценка при работе с нормативно-технической документацией на практических занятиях 
- оценка качества готовых изделий  во время лабораторно-практических работ, учебной практики;
- наблюдение и  оценка во время проведения лабораторно-практических занятий, учебной практики, производственной практики;
наблюдение и  оценка выполнения лабораторно-практической работы;





7.2. Итоговая аттестация обучающихся

Обучение по программе завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена, который включает в себя практическую квалификационную работу.
Итоговая аттестация выпускников областного государственного автономного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Шебекинский агротехнический ремесленный техникум»  (далее Техникум) по программам  ПКРС, ПССЗ в Техникума по программам  профессионального образования проводится по окончании ступени или курса обучения, имеющих профессиональную завершенность, и заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям государственных образовательных стандартов с последующей выдачей документа государственного образца об уровне образования и квалификации.
        Государственная итоговая  аттестация осуществляется государственными экзаменационными комиссиями, организуемыми в образовательном учреждении по каждой основной образовательной программе.
        Государственная итоговая  аттестация проводится в сроки, предусмотренные учебными планами учреждения в соответствии с утверждённым графиком проведения аттестации.
Обучающимся, успешно сдавшим квалификационный экзаменпо результатам профессионального обучения, присваивается 2 разряд по профессии «Кондитер». Обучающиеся, не сдавшие квалификационный экзамен, получают справку установленного образца.

7.3.Порядок проведения квалификационного экзамена
Порядок проведения квалификационного экзамена определяется локальным нормативным актом образовательной организации, осуществляющей реализацию настоящей программы.



7.4.Оценочный и методический материал
Согласно Федеральному закону «Об образовании в Российской Федерации»» в структуру рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин необходимо включить оценочный и методический материал. Оценочный и методический материал включен в структуру календарно – тематического планирования, который является приложением рабочей программы.
Календарный учебный график
Продолжительность учебных полугодий в 10-11-х классах
	Полугодия
	Продолжительность

	
	(количество учебных недель)

	1 полугодие
	16
	недель

	2 полугодие
	18
	недель

	ИТОГО
	34
	учебные недели

	Продолжительность каникул

	Каникулы
	
	
	Продолжительность

	
	
	
	каникул

	Осенние
	
	
	9 дней

	Зимние
	
	
	14 дней

	Весенние
	
	
	7 дней

	ВСЕГО
	
	
	30 календарных дней
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8. ТЕРМИНЫ, ОПРЕДЕЛЕНИЯ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ

	Единый тарифно-квалификационный справочник (ЕТКС)
	Справочный материал, содержащий тарифно-квалификационные характеристики профессий рабочих, сгруппированные в разделы по производствам и видам работ; предназначен для тарификации работ, присвоения квалификационных разрядов рабочим, а также для составления программ по профессиональной подготовке/ переподготовке и повышению квалификации рабочих во всех отраслях экономики.

	Обобщённая трудовая функция
	Относительно автономный и отдельно оцениваемый подвид профессиональной  деятельности, представляющий собой совокупность  взаимосвязанных трудовых функций.

	Образовательная программа
	Комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий, форм аттестации, который представлен в виде учебного плана, календарного учебного графика, рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), иных компонентов, а также оценочных и методических материалов.

	Основная образовательная программа
	Образовательные программы, реализуемые по уровням общего и профессионального образования, по профессиональному обучению. Следовательно, к основным образовательным программам относятся: основные общеобразовательные программы, основные профессиональные образовательные программы, основные программы профессионального обучения (программы профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих, программы переподготовки рабочих, служащих, программы повышения квалификации рабочих, служащих). Основные образовательные программы имеют статус примерных, если они разрабатываются на основе ФГОС. Программы профессионального обучения не являются примерными, так как разрабатываются на основе установленных квалификационных требований (профессиональных стандартов).

	Практика
	Вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков в процессе выполнения определенных трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

	Производственная практика
	Часть практического обучения, реализуемая как правило на производстве (в условиях, приближенных к производственным); целью данного вида практики является закрепление освоенных в ходе учебной практики трудовых приёмов, операций и способов выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии.

	Профессиональное образование
	Вид образования, который направлен на приобретение обучающимися в процессе освоения основных профессиональных образовательных программ знаний, умений, навыков и формирование компетенции определенных уровня и объёма, позволяющих вести профессиональную деятельность в определенной сфере и (или) выполнять работу по конкретным профессии или специальности.

	Профессиональное обучение
	Вид образования, который направлен на приобретение обучающимися знаний, умений, навыков и формирование компетенции, необходимых для выполнения определенных трудовых, служебных функций (определенных видов трудовой, служебной деятельности, профессий).
Под профессиональным обучением по программам профессиональной подготовки по профессиям рабочих и должностям служащих понимается профессиональное обучение лиц, ранее не имевших профессии рабочего или должности служащего.

	Профессиональный
стандарт
	Характеристика квалификации, необходимой для осуществления определенного вида профессиональной деятельности. Эта характеристика представляет собой многофункциональный документ, раскрывающий с позиций сферы труда, объединений работодателей и / или профессиональных сообществ в рамках определенного вида профессиональной деятельности его цель и содержание через обобщенные трудовые функции, трудовые функции, трудовые действия, место в системе уровней квалификации, требования к квалификации, образованию и обучению, опыту практической работы, необходимым знаниям и умениям работника. 

	Самостоятельная работа
	Форма учебного занятия, реализуемая обучающимися без непосредственного контакта с преподавателем (мастером производственного обучения) и управляемая преподавателем (мастером производственного обучения) опосредованно через учебные материалы и задания, соответствующие содержанию программы обучения.

	Трудовая функция
	1. Набор взаимосвязанных действий, направленных на решение одной или нескольких задач в процессе труда.
2. Конкретный вид поручаемой работнику работы.

	Трудовое действие
	Низший уровень декомпозиции профессиональной деятельности (при разработке профессионального стандарта), как правило, характеризуется непосредственным взаимодействием работника с предметом труда.
Успешное трудовое действие осуществляется при наличии у работника необходимых умений, определенных профессиональным стандартом. При обучении эффективное выполнение трудового действия достигается путем регулярных упражнений. Освоенным считается трудовое действие, которое выполняется различными способами в зависимости от конкретных производственных условий и обстоятельств.

	Учебная практика
	Часть практического обучения, реализуемая как правило в учебных лабораториях, учебных мастерских, учебных цехах; целью данного вида практики является обучение трудовым приёмам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии.

	Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС)

	Нормативный документ, определяющий совокупность обязательных требований к образованию определенного уровня и / или к профессии, специальности и направлению подготовки, утвержденных федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования.
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