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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Настоящая учебная программа по учебному предмету «Производственное обучение» (далее – программа) на базе центра компетенций кулинарного искусства и хлебопечения предусматривает формирование умений и навыков приготовления кондитерских изделий с соблюдением основных требований и параметров технологических процессов.
В процессе преподавания учебного предмета «Производственное обучение» необходимо учитывать межпредметные связи программного учебного материала с такими учебными предметами, как «Деловые коммуникации», «Товароведение пищевых продуктов», «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены», «Оборудование объектов общественного питания», «Калькуляция и учет», «Рисование и лепка»,
«Специальная технология».
В ходе изложения программного учебного материала следует руководствоваться актами законодательства, регламентирующими область профессиональной деятельности, соблюдать единство терминологии и обозначений,	обеспечивать	формирование	универсальных, профессиональных компетенций, установленных в образовательном стандарте по соответствующей специальности.
Настоящей программой определены цели изучения каждой темы, спрогнозированы результаты их достижения в соответствии с уровнями усвоения учебного материала:
цели: 
обучение навыкам работы на новой технике (оборудовании), технологий, соответствующим уровню современных требований, с использованием современных технологий, передовых производственных приемов и методов труда;
создание условий для реализации программ воспитания учащихся, подготовки и проведения конкурсов профессионального мастерства по компетенциям «Кулинарное искусство», «Хлебопечение»;
расширение возможностей учреждения образования при реализации образовательных программ дополнительного образования взрослых, создание условий для прохождения стажировки педагогическими работниками учреждений профессионального образования в регионе;  
разработка, апробация и внедрение в образовательный процесс инновационных технологий производственного обучения, научно-методического, программного, тестового обеспечения;
проведение опытно-экспериментальных работ, апробация учебных тренажеров, лабораторного оборудования, средств обучения.
В результате изучения учебного предмета «Производственное обучение» учащиеся должны:
уметь:
приготавливать	мучные	кондитерские,	хлебобулочные	изделия, торты, пирожные, десерты в соответствии с рецептурой;
применять	технику	изобразительного	искусства	в	процессе изготовления тортов и пирожных, десертов;
приготавливать	кондитерские	изделия,	изделия	из	шоколада, карамели, марципана;
оформлять кондитерские изделия с учетом современных требований; выполнять требования технологических процессов обработки сырья
и полуфабрикатов при производстве продукции общественного питания; применять	торгово-технологическое	оборудование,	инструменты,
инвентарь;
определять	качество	сырья	и	готовой	продукции	по органолептическим показателям;
экономно	расходовать	сырье,	материалы	при	выполнении соответствующих видов работ;
контролировать качество выполняемых работ;
применять		безопасные	методы	и	приемы	работы,	соблюдать требования	по	охране	труда,		требования		по	обеспечению		пожарной
безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды;
оказывать первую помощь потерпевшим при несчастных случаях на производстве;
рационально организовывать рабочее место.
В настоящей программе приведен перечень средств обучения, необходимый для обеспечения образовательного процесса.
Учебная программа учреждения образования утверждается учредителем.
В учебной программе приведены критерии оценки результатов учебной учащихся (курсантов), разработанные в соответствии с Правилами проведения аттестации учащихся, курсантов при освоении содержания образовательных программ профессионально-технического образования и перечень средств обучения, необходимый для обеспечения образовательного процесса.
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ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН5


	
Тема
	Количество учебных часов

	
	Разряд

	
	2
	3
	4

	Вводное занятие. Охрана труда, пожарная безопасность
	6
	6
	6

	1. Подготовка сырья к производству
	12
	18
	24

	2. Приготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий
	24
	30
	30

	3. Приготовление дрожжевого теста и изделий из него
	36
	42
	48

	4. Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него
	36
	42
	48

	5. Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов
	24
	24
	30

	6. Приготовление пирожных
	42
	48
	48

	7. Приготовление тортов
	42
	48
	48

	8. Приготовление десертов
	
	
	18

	Итого
	222
	258
	300

	Производственная практика
	258
	264
	300

	Всего
	480
	522
	600



СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ6


	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Вводное занятие. Охрана труда, пожарная безопасность

	Сформировать представление о целях и   задачах   учебного   предмета
«Производственное обучение», связи с иными учебными предметами, значение в формировании профессиональных компетенций кондитера.
Сформировать знания об организации рабочего места кондитера, правилах внутреннего трудового распорядка в учебной мастерской и организациях отрасли.
Сформировать умение выполнять требования по охране труда, требования по	обеспечению		пожарной безопасности,	санитарно-
эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, правила	электробезопасности, требования по предупреждению травматизма на рабочем месте кондитера.
Сформировать умение оказывать первую  помощь  пострадавшим  при
несчастных	случаях,	иных повреждениях  здоровья,  пользоваться
	2–4-й разряд
Цели  и  задачи  учебного  предмета
«Производственное обучение», связь с иными учебными предметами, значение в формировании профессиональных компетенций кондитера.
Организация рабочего места кондитера. Правила внутреннего трудового распорядка в учебной мастерской и организациях отрасли.
Требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,	санитарно-
эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, правила	электробезопасности, требования по предупреждению травматизма на рабочем месте кондитера.
Основные способы и приемы оказания первой помощи при несчастных случаях и иных проявлениях нездоровья.
Применение первичных средств пожаротушения.
	Называет цели и задачи учебного предмета	«Производственное обучение», высказывает общее суждение о связи с иными учебными предметами, значении в формировании профессиональных		компетенций кондитера.
Объясняет организацию рабочего места кондитера, правила внутреннего трудового распорядка в учебной мастерской и организациях отрасли.
Выполняет требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, правила	электробезопасности, требования по предупреждению травматизма на рабочем месте кондитера.
Демонстрирует навыки оказания первой помощи пострадавшим при несчастных случаях, иных проявлениях
нездоровья, пользуется первичными средствами пожаротушения.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	первичными	средствами
пожаротушения.
	
	

	Тема 1. Подготовка сырья к производству

	
	2-й разряд
	

	Сформировать		умение подготавливать сырье к производству, производить приемку и отпуск сырья и кондитерских	полуфабрикатов, обеспечивать    их    хранение    в
соответствии с правилами товарного соседства и условиями хранения.
	Приемка сырья (муки, молока, масла, яиц и иное).
Ассортимент сырья, его хранение в соответствии с правилами товарного соседства  и  условиями  хранения  и
отпуск в кондитерский цех. Учет поступившего сырья.
	Подготавливает	сырье	к производству, производит приемку и отпуск сырья и кондитерских полуфабрикатов, обеспечивает их хранение в соответствии с правилами
товарного соседства и условиями хранения.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать умение производить приемку, хранение в соответствии с правилами товарного соседства и условиями хранения, и отпуск сырья и готовых изделий, вести учет сырья и изделий.
	Ассортимент сырья, поступающего в кладовую, правила его хранения в соответствии с правилами товарного соседства и условиями хранения, отпуска из кондитерского цеха, оформление документов на отпуск.
Подготовка муки, молока, масла, яиц и другого сырья к производству. Взвешивание на весах.
Особенности	хранения скоропортящегося сырья на складе и в кондитерском цехе.
Учет сырья, поступившего в кондитерский	цех,	порядок расходования.
	Производит приемку, хранение в соответствии с правилами товарного соседства и условиями хранения, и отпуск сырья и готовых изделий, ведет учет сырья и изделий.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать	умение
	Новые	виды	нетрадиционного	и
	Подготавливает	нетрадиционные	и
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	подготавливать нетрадиционные и местные виды сырья для изготовления кондитерских изделий.
.
	местного сырья: поверхностно-активные (нутрасвит), аскорбиновая кислота, морская капуста, крем на растительных маслах, маргарин специального назначения и иное. Подготовка к использованию   нетрадиционных   и
местных видов сырья.
	местные виды сырья для изготовления кондитерских изделий.

	Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда.
Сформировать умение соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при подготовке сырья к производству.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов,
требований в области охраны окружающей среды.
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда.
Соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	Тема 2. Приготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять простейшие виды работ при приготовлении полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.
	Виды полуфабрикатов в зависимости от применяемого сырья, их приготовление.
Подготовка сырья, простейшие виды работ	при	приготовлении
полуфабрикатов	для	мучных
	Выполняет простейшие виды работ при приготовлении полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	кондитерских изделий.
Приготовление	различных	сиропов,
кремов;	взбивание	и	окрашивание кремов, варка сиропов.
	

	
	3, 4-й разряд
	

	Сформировать	умение приготавливать различные виды сладкого фарша и начинок, помадок, полуфабрикатов для кремов и простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий.
	Приготовление различных видов сладкого фарша и начинок, помад, полуфабрикатов для простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий.
Подготовка сырья к пуску в производство	взвешивание,
отмеривание сырья по заданной рецептуре.
	Приготавливает различные виды сладкого фарша и начинок, помадок, полуфабрикатов для кремов, простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий.

	Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при приготовлении полуфабрикатов	для	мучных кондитерских изделий.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда.
Соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Тема 3. Приготовление дрожжевого теста и изделий из него

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять отдельные приемы и виды работ по приготовлению дрожжевого теста и отдельных видов изделий из него.
	Отдельные приемы и виды работ при приготовлении		дрожжевого безопарного,	опарного		теста. Приготовление  полуфабрикатов  для
отдельных видов изделий.
	Выполняет отдельные приемы и виды работ по приготовлению дрожжевого теста и отдельных видов изделий из него.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать	умение приготавливать дрожжевое безопарное и опарное тесто и изделия из него.
	Приемы и виды работ по приготовлению	дрожжевого безопарного теста.
Рецептуры, расчет сырья на заданное количество изделий, взвешивание сырья, последовательность его закладки, замес дрожжевого безопарного теста, брожение, определение упека и готовности, ассортимент готовых изделий.
Приемы и виды работ при приготовлении дрожжевого опарного теста.
Рецептуры, ассортимент готовых изделий. Подготовка сырья для опары, замес опары, замес теста, определение готовности теста.
Приготовление выпеченных изделий из дрожжевого безопарного и опарного теста (пирожков, пирогов со сладким фаршем и начинками, сдобных булочек,
ватрушек).   Формование,   расстойка
	Приготавливает	дрожжевое безопарное и опарное тесто и изделия из него.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	изделий, отделка до выпечки, режим выпечки,	определение	готовности,
охлаждение, отделка после выпечки.
	

	
	4-й разряд
	

	Сформировать	умение приготавливать изделия из дрожжевого теста, изготавливать дрожжевое слоеное тесто и изделия из него, замораживать полуфабрикаты из слоеного теста.
Сформировать	умение приготавливать тесто для галет и крекеров и изделий из него.
	Приготовление рулетов, кексов, ромовой бабы из дрожжевого теста. Особенности формования, расстойки, выпечки, отделки.
Приемы и виды работ при приготовлении дрожжевого слоеного теста и изделий из него.
Рецептуры.
Способы слоения теста маслом или маргарином.
Приготовление	изделий	из дрожжевого слоеного теста (слойки с начинками, крученики, булочки). Шоковая заморозка полуфабрикатов из слоеного теста.
Приемы и виды работ при приготовлении теста для галет и крекеров.
Рецептуры, ассортимент готовых изделий.
Подготовка сырья для опары, замес опары, замес теста, определение готовности теста, прокатка, выпечка.
	Приготавливает	изделия из дрожжевого теста, изготавливает дрожжевое слоеное тесто и изделия из него, замораживает полуфабрикаты из слоеного теста.
Приготавливает тесто для галет и крекеров и изделия из него.

	Сформировать	умение
контролировать качество выполняемых
	Контроль	качества	выполняемых
работ.
	Контролирует качество выполняемых
работ, рационально организует рабочее
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при приготовлении дрожжевого теста и изделий из него.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	Тема 4. Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него

	
	2-й разряд
	

	Сформировать	умение приготавливать бездрожжевое тесто и
изделия из него.
	Приемы	и		виды	работ		при приготовлении	бездрожжевого	теста,
изделий и полуфабрикатов из него.
	Приготавливает бездрожжевое тесто и изделия из него.

	
	3-й разряд
	

	Сформировать		умение приготавливать песочное, пряничное, бисквитное, заварное, воздушное и воздушно-ореховое,	бездрожжевое слоеное тесто и изделия из разных видов теста.
Сформировать	умение приготавливать масляный бисквит и изделия из него.
	Особенности, приемы и виды работ при приготовлении песочного полуфабриката.
Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности приготовления), формование, выпечка, охлаждение.
Особенности, приемы и виды работ при    приготовлении    пряничного
полуфабриката.
	Приготавливает песочное, пряничное, бисквитное, заварное, воздушное и воздушно-ореховое,	бездрожжевое слоеное тесто, изделия из разных видов теста, масляный бисквит и изделия из него.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Технология	приготовления (сырцовый, заварной способы).
Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности приготовления), формовка, выпечка, охлаждение, выстойка.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении бисквитного полуфабриката.	Приготовление бисквитного теста в зависимости от рецептуры (основной, для рулетов, для буше), от наполнителя (с какао, орехами, корицей)
Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности приготовления), формовка, выпечка, охлаждение, выстойка.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении масляного бисквита. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности приготовления), формовка,   выпечка,   охлаждение,
выстойка.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	























Сформировать	умение приготавливать кексы, рулеты, печенье из бездрожжевого теста.
Сформировать	умение
	Особенности, приемы и виды работ при приготовлении бездрожжевого слоеного теста. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности приготовления), подготовка масла, слоение теста, формовка, выпечка.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении заварного теста. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, приготовление заварки, охлаждение заварки, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности приготовления), формовка, выпечка.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении воздушного и воздушно-орехового теста. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности   приготовления),
формовка, выпечка, охлаждение.
	























Приготавливает	кексы,	рулеты, печенье из бездрожжевого теста.
Приготавливает		полуфабрикаты	из разных	видов	теста,	использует

	
	4-й разряд
	

	
	Приготовление	кексов,	рулетов, печенья из бездрожжевого теста.
Фигурная	нарезка	и	формование полуфабрикатов.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	приготавливать полуфабрикаты из разных видов теста, использовать прогрессивные	технологии приготовления бездрожжевого теста и изделий из него.
	Особенности, приемы и виды работ при приготовлении полуфабрикатов: миндально-ореховый,	сахарный, медовый, сдобно-сбивной.
Использование	прогрессивных технологий		приготовления бездрожжевого теста и изделий из него.
Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, замес теста (загрузка сырья в соответствии с рецептурой и последовательности   приготовления),
формовка, выпечка, охлаждение.
	прогрессивные	технологии приготовления бездрожжевого теста и изделий из него.

	Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при приготовлении бездрожжевого теста и изделий из него.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	Тема 5. Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов

	
	2, 3-й разряд
	

	Сформировать	умение
	Приготовление	отделочных
	Приготавливает	отделочные
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	приготавливать	отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов.
	полуфабрикатов для пирожных и тортов: мармелада, мастики, марципана, полуфабрикаты для обсыпки изделий, кремов, желе, глазури, ганаша.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении мармелада. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, приготовление в соответствии с рецептурой.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении мастики. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; приготовление в соответствии с рецептурой (сахарная (сырцовая, заварная), молочная).
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении марципана. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; приготовление в соответствии с рецептурой (сырцовый, заварной).
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении полуфабрикатов для обсыпки изделий. Прием и проверка качества полуфабрикатов; приготовление в зависимости от выпеченного полуфабриката: бисквитная, песочная, слоеная крошка, крошка воздушного полуфабриката.	Приготовление
нонпарели, шоколадной крупки.
	полуфабрикаты для пирожных и тортов.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Особенности, приемы и виды работ при приготовлении кремов.
Белковые кремы. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; взбивание белков; соединение с различными компонентами для белковых кремов (сырцовый, заварной), суфле, крема «Зефир» в соответствии с рецептурой.
Сливочные кремы. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; взбивание масла; соединение с различными компонентами для сливочных	кремов	(«Новый», сливочный, творожный) в соответствии с рецептурой.
Крем из сливок. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; приготовление в соответствии с рецептурой.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении желе. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; приготовление в соответствии с рецептурой (на агаре или желатине).
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении глазури. Прием и проверка  качества  сырья,  подготовка
сырья; приготовление в соответствии с
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	










Сформировать умение изготавливать украшение	из	отделочных полуфабрикатов,			выполнять художественное оформление.
Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	видом глазури (сырцовая, заварная), по рецептурному составу (шоколадная, жировая, сметанная).
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении ганаша. Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья; приготовление в соответствии с рецептурой.
Отделка    изделий    помадкой,
посыпками, марципаном, шоколадом, кремом, засахаренными фруктами.
	










Изготавливает украшение из отделочных полуфабрикатов, выполняет художественное оформление.
Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	
	4-й разряд
Изготовление украшений из шоколада, глазури, сахарной и молочной	мастики,	карамели. Выполнение		художественного оформления.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при приготовлении отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной  безопасности,  санитарно-
эпидемиологических	требований,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	требований гигиенических нормативов, требований	в	области	охраны
окружающей среды.
	

	
	Тема 6. Приготовление пирожных
	

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять отдельные виды работ по приготовлению пирожных.
	Отдельные виды работ по приготовлению бисквитных пирожных нарезных.
Отдельные виды работ по приготовлению песочных пирожных нарезных.
Вырезка ножом или выбивка выпеченного полуфабриката из форм. Зачистка форм и бисквита. Подвозка полуфабрикатов к рабочим местам. Приготовление  различных  сиропов  и
кремов.
	Выполняет отдельные виды работ по приготовлению пирожных.

	
	3, 4-й разряд
	

	Сформировать умение вести процесс приготовления простых массовых пирожных.
Сформировать умение пользоваться рецептурами при приготовлении простых массовых пирожных, определять качество пирожных.
Сформировать	умение приготавливать сложные виды пирожных   из   различных   видов
полуфабрикатов,	выполнять
	Ведение процесса приготовления простых массовых пирожных. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. Замес, сбивание теста, выпечка, разделка полученных полуфабрикатов. Отделка изделий.
Подготовка сырья к пуску в производство,	взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре.
Требования  к  качеству  пирожных,
	Ведет процесс приготовления простых массовых пирожных.
Использует	рецептуры	при приготовлении простых массовых пирожных, определяет качество пирожных.
Приготавливает сложные виды пирожных из различных видов полуфабрикатов,	выполняет художественное оформление.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	художественное оформление.
	допустимые отклонения по массе и размеру. Органолептическая оценка качества готовых изделий, условия хранения.
Ведение процесса приготовления сложных видов пирожных.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении бисквитных пирожных.
Алгоритм приготовления: подготовка бисквитного	полуфабриката, промачивание, наполнение или прослаивание,		глазирование, порционное разрезание, отделка.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при	приготовлении	песочных пирожных.
Алгоритм	приготовления: приготовление песочного и отделочных полуфабрикатов, выравнивание сторон (для пластов), соединение пластов, покрытие		отделочными полуфабрикатами,			глазировка поверхности, порционное разрезание, отделка.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Особенности, приемы и виды работ при приготовлении слоеных пирожных.
Алгоритм	приготовления: приготовление слоеного и отделочных полуфабрикатов, выравнивание сторон (для пластов), соединение пластов, покрытие		отделочными полуфабрикатами,			глазировка поверхности, порционное разрезание, отделка. Штучные пирожные. Заполнение и отделка штучных пирожных.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении заварных пирожных. Алгоритм	приготовления: приготовление заварного и отделочных полуфабрикатов, наполнение заготовок,
отделка.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении крошковых пирожных.
Алгоритм			приготовления: приготовление	крошкового	и отделочных		полуфабрикатов,
формование, отделка.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	





















Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы  и  приемы  труда,  соблюдать
требования по охране труда, пожарной
	Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении воздушных и миндальных пирожных.
Алгоритм		приготовления: приготовление воздушных или миндальных заготовок, приготовление отделочных	полуфабрикатов, соединение заготовок, отделка.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении комбинированных пирожных.
Алгоритм			приготовления: приготовление	выпеченных	и отделочных		полуфабрикатов, соединение, покрытие отделочными полуфабрикатами,				глазировка, порционное разрезание, отделка.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
	





















Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности,
охране окружающей среды, санитарно-

	
	Контроль	качества	выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение	безопасных	методов	и приемов	труда	при	приготовлении
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	пирожных.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	
	Тема 7. Приготовление тортов
	

	
	2-й разряд
	

	Сформировать умение выполнять отдельные приемы и виды работ при приготовлении простых тортов.
	Отдельные приемы и виды работ при приготовлении простых тортов.
Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из различных видов сырья. Соблюдение рецептуры и режимов изготовления простых массовых тортов;
способов отделки изделий.
	Выполняет отдельные приемы и виды работ при приготовлении простых тортов.

	
	3, 4-й разряд
	

	Сформировать		умение приготавливать сложные виды тортов из различных видов полуфабрикатов, выполнять	художественное оформление.
	Ведение процесса изготовления сложных видов тортов из различного сырья. Изготовление деталей рисунка, украшений для тортов из шоколада, крема, безе. Подбор крема по цветам. Нанесение узора. Монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей.
Особенности, приемы и виды работ
	Приготавливает сложные виды тортов из различных видов полуфабрикатов,	выполняет художественное оформление.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	при приготовлении бисквитных тортов. Алгоритм	приготовления:
приготовление	бисквитного	и отделочных		полуфабрикатов, выравнивание сторон или разрезание на пласты, промачивание нижнего пласта, соединение, промачивание верхнего пласта, покрытие отделочными полуфабрикатами,			глазировка, разрезание на торты, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении песочных тортов.
Алгоритм	приготовления: приготовление песочного и отделочных полуфабрикатов, выравнивание сторон, склеивание, покрытие отделочными полуфабрикатами,		глазировка, разрезание на торты, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении медовых тортов.
Алгоритм	приготовления: приготовление медового и отделочных
полуфабрикатов, выравнивание сторон,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	соединение, покрытие отделочными полуфабрикатами,	глазировка, разрезание на торты, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении слоеных тортов.
Алгоритм	приготовления: приготовление слоеного и отделочных полуфабрикатов, выравнивание сторон, склеивание, покрытие отделочными полуфабрикатами,		глазировка. разрезание на торты, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении заварных тортов.
Алгоритм	приготовления: приготовление заварного и отделочных полуфабрикатов, выравнивание сторон, склеивание, покрытие отделочными полуфабрикатами, глазировка, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при    приготовлении    воздушных,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	воздушно-ореховых тортов.
Алгоритм	приготовления: приготовление воздушного или воздушно-орехового и отделочных полуфабрикатов, выравнивание сторон, соединение, покрытие отделочными полуфабрикатами, глазировка, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
Особенности, приемы и виды работ при приготовлении комбинированных тортов.
Алгоритм			приготовления: приготовление	выпеченных	и отделочных		полуфабрикатов, выравнивание сторон, соединение, покрытие				отделочными полуфабрикатами,					глазировка, разрезание на торты, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Алгоритм при использовании бисквитного			полуфабриката: приготовление	выпеченных	и отделочных		полуфабрикатов, выравнивание сторон или разрезание на пласты, промачивание нижнего пласта, соединение,  промачивание  верхнего
пласта,    покрытие    отделочными
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	полуфабрикатами;	глазировка, разрезание на торты, отделка боковых сторон, отделка (украшение).
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
	

	Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при приготовлении тортов.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	
	Тема 8. Приготовление десертов
	

	
	4-й разряд
	

	Сформировать	умение приготавливать десерты из различных полуфабрикатов.
	Отдельные приемы и виды работ при приготовлении десертов.
Ведение процесса изготовления десертов из различных видов сырья и способов отделки.
Особенности и виды работ при приготовлении десертов из различных
основных	и	отделочных
	Приготавливает	десерты	из различных полуфабрикатов.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	полуфабрикатов (фруктово-ягодных, творожных, шоколадных, сырных, из мороженого), различных температур подачи (горячих, холодных и низкотемпературных).
Прием и проверка качества сырья, подготовка сырья, приготовление в соответствии с рецептурой.
Соблюдение	рецептуры	и последовательности приготовления.
	

	Сформировать	умение контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов.
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов труда при приготовлении десертов.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы труда, соблюдает требования по охране труда, пожарной безопасности, охране окружающей среды, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов.

	
	Производственная практика
	

	
	2–4-й разряд
	

	Закрепить		умение		самостоятельно выполнять	работы,	предусмотренные
технологическим	процессом	и
	Самостоятельное выполнение работ в соответствии	с	требованиями
технологического	процесса	и
	Самостоятельно выполняет работы в соответствии	с	требованиями
технологического	процесса	и
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	квалификационной	характеристикой кондитера.
	квалификационной		характеристики кондитера	в	производственных
условиях.
	квалификационной	характеристики кондитера.

	Закрепить умения контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по   охране   труда,   требования по	обеспечению		пожарной безопасности,	санитарно-
эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Применение безопасных методов и приемов работы.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды
	Контролирует качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по	охране	 труда,	требования	по обеспечению	 пожарной	безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,	требования		в	области охраны окружающей среды



МИНИМАЛЬНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ СРЕДСТВ ОБУЧЕНИЯ30


	Наименование
	Количество

	Технические устройства, аппаратно-программные средства
	

	Компьютер
	1

	Мультимедийный проектор
	1

	Программное обеспечение
	комплект

	Экран проекционный
	1

	Электронные образовательные ресурсы
	

	Аудио- и видеоматериалы
	комплект

	Презентации учебного назначения
	комплект

	Наглядные средства
	

	Схемы
	комплект

	Плакаты
	комплект

	Технологические карты
	комплект

	Сборник рецептур
	комплект

	Оборудование (машины), приборы, инструменты, приспособления
	

	Приборы
	

	Весы электронные настольные
	5

	Оборудование
	

	Аппарат шоковой заморозки
	1

	Блендер
	1

	Взбивальная машина (планетарный миксер)
	1

	Инвентарь для работы с отделочными полуфабрикатами
	комплект

	Инвентарь для разделки и формования изделий из теста
	комплект

	Инструменты
	

	Конвекционная печь или пароконвектомат
	1

	Лампа для работы с карамелью
	1

	Миксер
	2

	Мраморная доска для темперирования шоколада
	1
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	Мукопросеиватель
	1

	Плита индукционная или электрическая
	2

	Посуда для приготовления мучных кондитерских изделий
	комплект

	Тестомесильная машина
	1

	Тестораскаточная машина
	1

	Шкаф расстоечный
	1

	Шкаф холодильный
	1

	Иные материальные объекты
	

	Аптечка первой помощи
	1

	Доска аудиторная
	1

	Огнетушитель
	1

	Передвижной универсальный стеллаж
	3

	Производственный стол
	10

	Стол аудиторный
	8

	Стол для мастера производственного обучения
	1

	Стул
	17
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