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Пояснительная записка

Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии СПО  260807.01 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Основанием для разработки данной программы являются следующие документы: 

· Федеральный  государственный образовательный стандарт  по профессии среднего  профессионального образования  260807.01 «Повар, кондитер». 
· Перечень  профессий СПО, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199;

· Единый тарифно-квалификационный справочник;

· Разъяснения  /И.М. Реморенко/ по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования.

· Положение о порядке прохождения обучающимися учебной и производственной практики, утвержденное  приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291.
Профессиональный модуль состоит из междисциплинарного курса МДК.08.01 «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий», в котором рассматривается  ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Профессиональный модуль ПМ.08 изучается после  профессиональных модулей ПМ.01 – ПМ. 07. В процессе изучения МДК.08.01 проводятся  практические работы по изучению различных видов разрыхлителей и приготовлению различных видов мастики и теста. После каждой темы  предусматривается проведение внеаудиторной самостоятельной работы  обучающихся.  Программой  предусмотрено  проведение четыре тестовых  контрольных работы и   решение ситуационных задач. После изучения междисциплинарного курса проводится зачет. 
Для систематизации и закрепления полученных теоретических знаний и практических умений, обучающиеся выполняют самостоятельные работы после изучения каждой пройденной темы.

Самостоятельная работа является одним из видов учебных занятий обучающихся,  целями которых являются:
· углубление и расширение теоретических знаний;

· формирование умений использовать различные информационные источники:    нормативную,   правовую, справочную документацию и специальную литературу;

· развитие познавательных способностей и активности обучающихся, творческой       инициативы,       самостоятельности,       ответственности       и  организованности;

· формирование самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации;

· развитие исследовательских умений.
1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ»
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС профессии СПО 260807.01 «Повар-кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: приготовление    хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  и соответствующих профессиональных  компетенций:

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

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

Программа профессионального модуля может быть использована  в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в  области общественного питания и  пищевой промышленности по ОК 016-94 12901 «Кондитер».
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
уметь:                    

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;      

· определять их соответствие технологическим требованиям к   простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;  

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления хлебобулочных,    мучных и кондитерских изделий; 

· использовать различные технологии приготовления и  оформления хлебобулочных,     мучных и кондитерских изделий; 

· оценивать качество готовых   изделий;  

знать:                       

· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству  хлебобулочных, мучных и       кондитерских изделий;   

· правила выбора основных     продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;            

· правила безопасного     использования и виды     необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;    

· последовательность выполнения         технологических операций при   подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных,  мучных и кондитерских изделий;            

· правила поведения бракеража;  

· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;           
· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных,  мучных и кондитерских изделий;    
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного      использования     
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 358 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –   183 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  122 часа;

самостоятельной работы обучающегося –  61 часа;

учебной и производственной практики – 174 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

	ПК 8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

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

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

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

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

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

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
пм.08. «приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 8.1 -8.6
	Раздел ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	261
	122
	61
	61
	78
	


	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	96
	
	96

	
	Всего:
	357
	   122
	61
	61
	78
	96


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 

ПМ 08.  «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ПМ. 08 Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	357
	

	МДК. 08.01.  Технология приготовления хлебобулочных,  мучных и кондитерских изделий
	Содержание
	122
	

	
	1


	Введение 

Вид профессиональной деятельности

Значение МДК в освоении  вида профессиональной деятельности.

Условия освоения модуля.  Охрана труда и пожарная безопасность.

Организация проведения учебной и производственной практики.

Значение кондитерских изделий  в питании человека.
	1
	2

	Тема 1.1 . Оборудование, применяемое в кондитерском производстве
	Содержание
	2
	

	
	1
	Механическое оборудование 

Оборудование для просеивания  муки. 

Оборудование для замеса теста.

Оборудование для отделочных полуфабрикатов
	
	2

	
	2
	Немеханическое оборудование 

Производственные столы, инвентарь

Лабораторная работа.

Использование различного вида инвентаря  в кондитерском производстве
	
	2

	Тема 1.2. Нормативная документация
	Содержание


	1
	

	
	1
	Нормативно-техническая документация на мучные кондитерские изделия.

Лабораторная работа

Работа  с нормативно-технической документацией
	
	

	Тема 1.3. Подготовка сырья к производству
	
	20
	

	Тема 1.3.1. Подготовка муки.
	Содержание
	
	

	
	1
	Характеристика муки

 Характеристика и состав муки, ассортимент,  пищевая ценность, требования к качеству.

Влияние качества клейковины на выход готовых изделий
	
	2

	
	2
	Виды помолов, показатели качества, сорта, способы и условия хранения.

Условия приема сырья в цехе, оценка его качества.
	
	2

	
	3
	Влияние качества клейковины на выход готовых изделий
	
	2

	
	Практическая работа
	
	

	
	1
	Виды помолов. Сравнительная характеристика помолов
	
	

	
	2
	Определение качества клейковины                   
	
	

	Тема 1.3.2. Подготовка сахара, меда и патоки
	Содержание
	
	

	
	1
	Характеристика сахара. Пищевая ценность, требования к качеству

Условия приема сырья в цехе, оценка его качества. Порядок и правила подготовки к производству сахара. Способы хранения
	
	2

	
	2
	Характеристика меда и патоки Пищевая ценность, требования к качеству

Условия приема сырья в цехе, оценка его качества. Использование 

Способы хранения. Порядок и правила подготовки к производству  меда и патоки.

Лабораторная работа.

Составление технологической карты подготовки меда и патоки к производству
	
	2

	
	Практическая работа
	
	

	
	
	Виды сахара. Сравнительная характеристика сахара
	
	

	Тема 1.3.3.  Подготовка яиц и яичных продуктов
	Содержание
	
	

	
	1
	Характеристика яиц, их пищевая ценность. 

Ассортимент яиц и яичных продуктов. Способы обработки. Определение качества. Условия хранения.


	
	2

	
	2
	Подготовка яиц и яичных продуктов.

Порядок и правила подготовки яиц и меланжа, молока.

Лабораторная работа

Порядок  обработки яиц
	
	2

	
	Лабораторная работа. 
	1
	

	
	
	Состав яйца в процентном отношении. Определение качества яйца от сроков хранения
	
	

	Тема 1.3.4. Подготовка молока и молочных продуктов
	Содержание
	
	

	
	1
	Характеристика молока и молочных продуктов

Пищевая ценность. Ассортимент, требования к качеству. Условия хранения

Лабораторная работа

Сравнительная характеристика молока и молочных продуктов
	
	2

	
	2
	Подготовка молока и молочных продуктов.

Порядок и правила подготовки  молока и молочных продуктов.

Лабораторная работа

Взаимозаменяемость продуктов (по сборнику рецептур)
	
	2

	Тема 1.3.5.  Подготовка масла,  маргарина и жиров для жарки
	Содержание
	
	

	
	
	Характеристика масла сливочного, маргарина и жиров для жарки.

Характеристика масла сливочного, маргарина и жиров для жарки. Требования к качеству. Условия хранения.  Подготовка к производству
	
	2

	Тема 1.3.6. Подготовка  овощей, фруктов и круп
	Содержание
	
	

	
	1
	Подготовка овощей и фруктов

Порядок и правила подготовки  овощей, фруктов. Использование. Сроки хранения
	
	2

	
	2
	Характеристика  экзотических  плодов и ягод. Подготовка экзотических  плодов и ягод. Использование.
	
	2

	
	3
	Подготовка крупы, мясных и рыбных продуктов

Порядок и правила подготовки  крупы, мясных и рыбных продуктов. Использование и сроки хранения
	
	2

	Тема 1.3.7. Подготовка разрыхлителей 
	Содержание
	
	

	
	1
	Пищевая ценность. Химический состав.

Ассортимент, требования к качеству. Условия хранения. 
	
	2

	
	2
	Подготовка разрыхлителей

Порядок и правила подготовки разрыхлителей. Хранение  
	
	2

	
	Практическая работа
	
	

	
	
	Ассортимент разрыхлителей. Характеристика и состав разрыхлителей
	
	

	Тема 1.3.8. Подготовка вкусовых и ароматических веществ

. 
	Содержание
	
	

	
	1
	Подготовка вкусовых веществ. Характеристика,  условия хранения, требования к качеству. Использование
	
	2

	
	2
	Подготовка ароматических  веществ. Характеристика,  условия хранения, требования к качеству. Использование
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	
	Ознакомление  с вкусовыми веществами
	
	

	
	
	Ознакомление  с ароматическими веществами
	
	

	Тема 1.3.9. Подготовка пищевых кислот, красителей и пищевых добавок.
	1
	Подготовка  пищевых кислот к производству.  Подготовка красителей к производству.
	
	2

	Тема 1.3.10. Подготовка желирущих  веществ,

орехов и мака к производству
	1


	Подготовка желирущих веществ к производству. Использование. 

Подготовка орехов и мака 

Порядок и правила подготовки орехов и мака
	
	2



	
	Контрольная работа № 1
	1
	

	Тема 1.4. Полуфабрикаты для мучных и кондитерских изделий
	
	10
	

	Тема 1.4.1. Процессы, происходящие при тепловой обработке
	Содержание
	
	

	
	1
	Тепловая обработка. Понятие об упеке и припеке.  Влияние влажности муки  и качества клейковины на выход готовых изделий.
	
	2

	
	Практическая работа.
	
	

	
	
	Определение упека и припека по сборнику рецептур
	
	

	Тема 1.4.2. Приготовление фаршей
	Содержание
	
	

	
	1


	Приготовление овощных  фаршей

Ассортимент овощных фаршей. Технология приготовление овощных фаршей.

Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Составить таблицу. Сравнительная характеристика  технологии приготовления различных видов овощных фаршей
	
	2



	
	2
	Приготовление мясных  фаршей

Ассортимент  мясных фаршей. Технология приготовление  мясных фаршей.

Требования к качеству. Использование 

Лабораторная работа

Составить таблицу. Сравнительная характеристика  технологии приготовления различных видов мясных фаршей
	
	2

	
	3
	Приготовление рыбных  фаршей

Ассортимент  рыбных фаршей. Технология приготовления  рыбных фаршей.

Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Составить таблицу. Сравнительная характеристика  технологии приготовления различных видов рыбных  фаршей
	
	2

	
	4
	Приготовление сладких   фаршей

Ассортимент. Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Технология приготовления  сладких фаршей
	
	2

	Тема 1.4.3. Приготовление цедры и цукатов
	1
	Технология приготовления, требования к качеству. Использование.


	
	2

	Тема 1.4.4. Приготовление сиропов, помады, фруковой начинки, желе
	Содержание
	
	

	
	1
	Приготовление сиропов для промочки

Ассортимент. Технология приготовления сиропов для ппромочки.

Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Технология приготовления сиропов.
	
	2

	
	2
	Приготовление сиропов для  глазировки

Ассортимент. Технология приготовления сиропов для глазировки.

Требования к качеству. Использование.

Лабораторная работа

Технология приготовления сиропов.
	
	2

	
	Практическая работа
	
	

	
	
	Определение плотности сиропа
	
	

	
	3
	Приготовление желе.

Ассортимент. Технология приготовления желе.

Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Составить таблицу сравнительной характеристики  использования желе
	
	2

	
	4
	Приготовление помады.

Ассортимент. Технология приготовления помады.

Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Виды брака и причины возникновения
	
	2

	
	5
	Приготовление фруктовой начинки и мармелада

Технология приготовления, требования к качеству. Использование
	
	2

	Тема 1.4.5. Приготовление кремов
	Содержание
	
	

	
	1
	Приготовление сливочных кремов
	
	2

	
	
	Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Классификация сливочных кремов
	
	

	
	2
	Приготовление  белковых кремов

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Классификация  белковых кремов
	
	2

	
	3
	Приготовление   заварных кремов

Ассортимент. Технология приготовления.

Требования к качеству. Использование

Лабораторная работа

Классификация  заварных кремов
	
	2

	
	4
	Приготовление    глазури

Ассортимент. Технология приготовления.

Требования к качеству. Использование
	
	2

	
	Практическая работа
	
	

	
	1
	Составление калькуляционной карточки на крем «Шарлотт»
	
	

	
	2
	Составление калькуляционной карточки на белковый крем
	
	

	
	3
	Составление калькуляционной карточки на мясной фарш
	
	

	Тема 1.5. Замес теста и способы  его разрыхления
	Содержание


	4
	

	Тема 1.5.1. Классификация теста
	1. 
	 Классификация теста по способу разрыхления и по способу приготовления. Замес теста, процессы, происходящие   при замесе теста. 

Характеристика способов замеса. 
	
	2

	
	2. 
	Механический способ разрыхления. Процессы,  происходящие при механическом способе разрыхления. 
	
	2

	
	3. 
	Виды разрыхлителей. Процессы,  происходящие при химическом способе разрыхления.

Лабораторная работа

Изучение различных видов разрыхлителей
	
	2

	
	4. 
	Виды дрожжей. Подготовка  дрожжей. Процессы,  происходящие при  биологическом способе разрыхления
	
	2

	
	Практическая работа

1. Расчет необходимого количества воды для замеса теста
	1  
	

	
	
	Контрольная работа № 2
	1
	

	Тема 1.6. Дрожжевое тесто 
	
	20
	

	Тема 1.6.1. Приготовление дрожжевого теста
	Содержание
	
	

	
	1


	Дрожжевое безопарное тесто

Характеристика дрожжевого теста.

Дрожжевое  безопарное тесто, сырье, рецептура, способы замеса, брожение, 

определение готовности теста.

Лабораторная работа

Составление рецептуры
	
	2

	
	2
	Дрожжевое опарное тесто

Дрожжевое опарное  тесто, сырье, рецептура, технология приготовления

Требования к качеству теста.

Лабораторная работа

Составление  технологической карты, рецептура
	
	2

	
	Практическая работа

	
	

	
	1
	Процессы, происходящие при замесе и выпечки

	
	

	
	2
	Определение готовности теста.
	
	

	
	3
	Составление технологической карты приготовления дрожжевого теста
	
	

	Тема 1.6.2 Разделка, расстойка и выпечка
	Содержание
	
	

	
	1
	Разделка  и  расстойка выпечка теста

Правила разделки и расстойки изделий.  
	
	2

	
	2
	Выпечка 

Режим выпечки. Окончательная отделка изделий.
	
	2

	Тема 1.6.3. Приготовление изделий из дрожжевого теста
	Содержание
	
	

	
	1
	Приготовление булочек

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
Лабораторная работа

Составление таблицы ассортимента булочек
	
	2

	
	2
	Приготовление сдобы Выборгской 

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
Лабораторная работа

Графическое изображение сдобы выборгской
	
	2

	
	3
	Приготовление пиццы

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
Лабораторная работа

Составление рецептур фаршей для пиццы
	
	2

	
	4
	Приготовление кулебяк, расстегаев

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
Лабораторная работа

Составление технологической карты
	
	2

	
	5
	 Приготовление пирогов с различным фаршем

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	6
	Приготовление кексов

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
Лабораторная работа

Сравнительная характеристика кексов
	
	2

	
	7
	Приготовление куличей и ромовой бабы

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	8
	Жарка изделия в жире

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
Лабораторная работа

Технология приготовления хвороста
	
	2

	
	9
	Приготовление дрожжевого слоеного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	10
	Приготовление изделий из дрожжевого слоеного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	Практическая работа.
	
	

	
	1
	Составление технологической карты приготовления  слоеного дрожжевого теста
	
	

	
	2
	Отработка навыков слоения  дрожжевого теста
	
	

	
	11
	Приготовление блинчатого теста и изделий из него

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	
	Лабораторная работа 

Виды брака, причины возникновения и способы устранения.
	
	

	
	Контрольная работа № 2
	1
	

	Тема 1.7. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Содержание
	22
	

	
	1
	Приготовление  блинчиков

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	2
	Приготовление сдобного пресного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	3
	Приготовление изделий из сдобного пресного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	4
	Виды брака

Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	5
	Приготовление вафельного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	6
	Приготовление изделий из вафельного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	7
	Лабораторная работа

Виды брака вафельного теста и причины возникновения.
	
	

	
	8
	Приготовление пряничного теста

Характеристика, рецептура, технология приготовления
	
	2

	
	9
	Изделия из пряничного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	10
	Лабораторная работа

Виды брака  пряничного теста и причины возникновения.
	
	

	
	11
	Приготовление песочного теста

Характеристика, рецептура, технология приготовления
	
	2

	
	12
	Изделия из песочного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	13
	Лабораторная работа

Виды брака песочного теста  и причины возникновения.
	
	

	
	14
	Приготовление бисквитного теста

Характеристика, рецептура, технология приготовления
	
	2

	
	15
	Изделия из бисквитного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	16
	Лабораторная работа

Виды брака бисквитного теста  и причины возникновения.
	
	

	
	17
	Приготовление  пресного слоеного теста

Характеристика, рецептура, технология приготовления
	
	2

	
	18
	Изделия из пресного слоеного теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству
	
	2

	
	19
	Лабораторная работа

Виды брака слоеного теста  и причины возникновения.
	
	

	
	20
	Приготовление  воздушного и воздушно-орехового теста

Характеристика, рецептура, технология приготовления
	
	2

	
	21
	Изделия из воздушного и воздушно-орехового теста

Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, оформление. Срок хранения и отпуск. Требования к качеству. Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	22
	Приготовление   миндального теста

Характеристика, рецептура, технология приготовления. Ассортимент. Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	Практическая работа
	
	

	
	1
	Составление технологической карты приготовления  бисквитного теста. 
	
	

	
	2
	Составление технологической карты приготовления   песочного теста
	
	

	
	3
	Составление технологической карты приготовления   пряничного теста
	
	

	
	4
	Составление технологической карты приготовления   сдобного пресного теста
	
	

	
	5
	Составление технологической карты приготовления  на торт «Киевский»
	
	

	
	                   Контрольная работа № 3
	1
	

	  Тема 1.8. 

Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов
	Содержание
	10
	

	
	1
	Украшения простые и сложные

Украшение из крема. Правила пользования  корнетиками. Виды отделки, сочетание вкусовых и эстетических качеств кремов.
	
	2

	
	2
	Украшения из помады.

Ассортимент помады. Способы  украшения: глазировка,  помада мраморная (рисунок ёлочка)
 Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	3
	Украшения из желе.

Ассортимент желе: многослойное, мозаичное, мраморное  Способы  украшения:  нарезные, выемные. 

Лабораторная работа

Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	4
	Украшения из глазури и кандиры.

Ассортимент. Способы  украшения. Технология приготовления кандира. Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	5
	Украшения из рисовальных масс.

Ассортимент. Способы  украшения. 

Лабораторная работа

Виды брака и причины возникновения.
	
	2

	
	6.
	Украшение из фруктов и цукатов.

Ассортимент. Способы  подготовки цукатов. 
	
	2

	
	7.
	Украшения из марципана

Технология приготовления. Виды марципана (сырцовый и заварной). Технология украшения
	
	2

	
	8
	Украшения из карамели.

Технология приготовления. Виды карамели (атласная, пластичная, ливная).                                    

Лабораторная работа

Технология украшения
	
	2

	
	9
	Украшения из мастики

Технология приготовления. Виды мастик (сахарная, молочная, заварная). Технология украшения
	
	2

	
	10
	Украшения из посыпок и шоколада

Технология приготовления. Виды шоколада и посыпок. Технология украшения
	
	2

	
	Лабораторная работа 
	
	

	
	1
	Использование мастики для отделки кондитерских изделий.
	
	

	
	2
	Использование крема для отделки кондитерских изделий.
	
	

	
	3
	Украшения из карамели
	
	

	
	4
	Украшение из посыпок
	
	

	
	Контрольная работа № 4
	1
	

	Тема 1.9. Пирожные и торты
	Содержание
	20
	

	
	1
	Характеристика пирожных

Характеристика пирожных. Классификация  по виду теста, способу отделки, способу приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	2
	Бисквитные пирожные нарезные

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству.
	
	2

	
	3
	Бисквитные пирожные  «Буше»

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству.
	
	2

	
	4
	Песочные пирожные нарезные.

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	5
	Песочные пирожные штучно выпеченный полуфабрикат.

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	6
	Песочные пирожные «Корзиночка».

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	7
	Слоеные пирожные.

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	8
	Заварные пирожные

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	9
	Воздушные  и миндальные пирожные

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	10
	Крошковые пирожные и десертный набор

Ассортимент пирожных. Технология приготовления. Требования  к качеству
	
	2

	
	11
	Характеристика тортов

Характеристика тортов. Классификация  по виду теста, способу отделки, способу приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	12
	Приготовление бисквитных тортов массового производства

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	13
	Приготовление фигурных тортов

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения
	
	2

	
	14
	Приготовление фирменных тортов

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	15
	Приготовление  фруктовых тортов

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения
	
	

	
	16
	Приготовление песочных тортов

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	17
	Приготовление слоеных и миндальных тортов

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	18
	Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов.

Ассортимент. Технология приготовления. Требования к качеству. Срок хранения.
	
	2

	
	19
	Хранение и транспортировка тортов и пирожных

Правила хранения. Требования к транспортировке, упаковке тортов и пирожных
	
	2

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	1
	Составление технологической карты приготовления  бисквитного пирожного 
	
	

	
	2
	Составление калькуляционной карты пирожного «Буше»
	
	

	
	3
	Составление технологической карты приготовления  торта «Наполеон»
	
	

	
	4
	Составление технологической карты приготовления   торта «Киевский
	
	

	
	Контрольная работа № 4
	1
	

	Тема 1.10. Мучные кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности
	Содержание
	5
	

	
	1
	Характеристика изделий пониженной калорийности

Характеристика изделий пониженной калорийности. Назначение, приготовление овощных смесей. Технология приготовления. Требования к качеству. Сроки реализации.
	
	2

	
	2
	Полуфабрикаты 

Технология приготовления овощных и фруктовых  пюре.
	
	2

	
	3
	Изделия с отварными и протертыми овощами

Технология приготовления. Ассортимент. Требования к качеству. 
	
	2

	
	4
	Помада и сиропы

Технология приготовления. Ассортимент. Требования к качеству.
	
	2

	
	5
	Технология приготовления крема белкового виноградного
	
	

	
	6
	Бисквиты с овощами

Технология приготовления. Ассортимент. Требования к качеству. 
	
	2

	
	7
	Рулеты и пироги

Технология приготовления. Ассортимент. Требования к качеству
	
	2

	
	8
	Коврижки, коржики, батончики

Технология приготовления. Ассортимент. Требования к качеству
	
	2

	Тема 1.11 Стандартизация и контроль
	Содержание
	1
	

	
	1
	Задачи стандартизации. Виды стандартов.  Ответственность предприятия за выпуск продукции, не соответствующий стандартам. Формы и методы контроля качества продукции.
	
	2

	
	2
	Отбор средних проб. Исследование готовых кондитерских изделий
	
	2

	Всего 
	122
	

	Формы самостоятельной работы при изучении раздела ПМ.08
	
	

	1. Рассчитать количество меланжа в расчете на количество сухого  яичного порошка, пользуясь таблицей взаимозаменяемости.

2. Составить технологическую карту по сборнику рецептур.

3. Составить таблицу плотности сиропов и их применение.

4. Составить таблицу использования  кремов и сроки хранения.

5. Составить таблицу сравнения различных способов разрыхления теста.

6. Составить технологическую карту приготовления дрожжевого теста опарным способом.

7. Составить технологическую карту приготовления дрожжевого теста безопарным способом.

8. Составить технологическую карту приготовления  пряников сырцовым способом.

9. Составить технологическую карту приготовления пряников заварным способом.

10. Составить характеристику используемых  видов насадок к кондитерским мешкам.

11. Составить сравнительную характеристику  основных видов пирожных (форма, размер, масса).

12. Составить сравнительную характеристику  основных видов тортов (форма, размер, масса).
	
	

	Учебная практика  (производственное обучение).  Виды работ

1. Приготовление изделий из дрожжевого теста. (Подготовка продуктов, замес теста, разделка теста, промежуточная расстойка, формование изделий, окончательная расстойка, выпечка, украшение).

2. Приготовление изделий из сдобного пресного теста.  (Подготовка продуктов, замес теста, охлаждение теста, формование изделий, выпечка, украшение).

3. Приготовление изделий из песочного теста.  (Подготовка продуктов, замес теста, охлаждение теста, формование изделий, выпечка, украшение).

4. Приготовление изделий из пряничного теста. (Подготовка продуктов, заваривание муки, охлаждение заварки, замес теста,  формование изделий, выпечка, тиражирование).

5. Приготовление изделий из бисквитного теста. (Подготовка продуктов, взбивание ингредиентов, замес мукой,  формование изделий, выпечка).

6. Приготовление изделий из заварного теста. (Подготовка продуктов, заваривание муки, охлаждение, замес теста, формование изделий, выпечка, украшение).

7. Приготовление изделий из пресного слоеного теста. (Подготовка продуктов, подготовка масла, замес теста, слоеобразование, разделка, выпечка).

8. Приготовление изделий из воздушного теста. (Подготовка продуктов, взбивание белков с сахаром, разделка, выпечка).

9. Приготовление тортов и пирожных. (Подготовка основ ы, приготовление отделочных полуфабрикатов, формовка, отделка)

10.  Приготовление изделий пониженной калорийности. (Подготовка продуктов, замес теста, разделка, выпечка).

Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий. (Подготовка продуктов, замес теста, разделка теста, промежуточная расстойка, формование изделий, окончательная расстойка, выпечка).
11. Проверочная работа (Дифференцированный зачет)
	
	

	Производственная практика. Виды работ.

Подготовка продуктов, замес теста, разделка теста, промежуточная,  расстойка, формование изделий, окончательная расстойка, выпечка, украшение, охлаждение теста, заваривание муки, тиражирование, подготовка масла, слоеобразование, взбивание белков с сахаром. 
	
	

	Темы квалификационной работы

1. Приготовление и отпуск пирожного бисквитного фруктово-желейного

2. Приготовление и отпуск пирожного бисквитного с белковым кремом

3. Приготовление и отпуск пирожного корзиночка с желе и фруктами

4. Приготовление и отпуск пирожного корзиночка с кремом и фруктовой начинкой

5. Приготовление и отпуск пирожного корзиночка с зефирным кремом

6. Приготовление и отпуск пирожного слоеное, трубочка с белковым кремом

7. Приготовление и отпуск пирожного заварное,  трубочка с белковым кремом

8. Приготовление и отпуск торта бисквитно-кремового

9. Приготовление и отпуск торта «Сказка»

10. Приготовление и отпуск торта «Кармен»

11. Приготовление и отпуск торта «К чаю»

12. Приготовление и отпуск торта «Свадебный»

13. Приготовление и отпуск торта «Ореховый»

14. Приготовление и отпуск торта «Снежок»
	
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кондитерского производства»
Лаборатории:

«Учебный кондитерский цех-1»
«Учебный кондитерский цех-2»
Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет
Оборудование кабинета:

Технические средства обучения: 
Персональный компьютер
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
Производственные столы;

Холодильники;

Электрические плиты;

Электрические шкафы;

Ручная мясорубка;

Столовый инвентарь;

Столовая и кухонная  посуда;

Миксер
Взбивальная машина

Измерительный прибор

Весы
4.2. Информационное обеспечение обучения


Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. Образования/Н.Г.Бутейкис – 7-еизд., перераб. и доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2008.
Дополнительные источники:
1. Коева В.А.Лабораторно-практические занятия для поваров (Учебное пособие для учащихся училищ, лицеев и колледжей) Ростов-на-Дону.: «Феникс», 2001 г. 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии (Учебное пособие для среднего профессионального образования) М.: ПрофОбрИздат, 2001 г.

3. Сопина Л.Н. Пособие для повара (3-ье изд., стереотип) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2002 г.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (для предприятий общественного питания) «Профи-информ» - 2005 г.

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания - М.: «Дело и сервис», 1998 г.

6. Улейский Н.Т.,Улейский Р.И.  Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания - Ростов-на-Дону, «Феникс», 2000 г.   

7. Усов В.В.Организация производства и обслуживания на предприятиях      общественного питания (Учебник для Начального Профессионального образования, 2-ое изд.стер.) М.: «Издательский Центр», «Академия» - 2003 г.

8. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров (Учебное пособие для Начального Профессионального образования) - М.: «Издательский Центр», «Академия», 2003 г.

9. Мазепа Е.В. Практик для кондитера: Учебное пособие (Сер. «Учебники XXI века») – Ростов н/Д: Феникс,  2002.

10. Технология продукции общественного питания: практические основы профессиональной деятельности кондитера [Текст]. Учеб пособие/Г.В.Ткачева, А.Б.Юдина, Н.М. Гурба, Л.К. Жучкова, Е.Е. Наумова – М.: «Академкнига»/Учебник, 2005

11. Технология приготовления мучных кондитерских  изделий: Учебник для нач.проф.образования. Учеб.пособие для сред.проф.образования/Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова, 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2003 г.

Журналы:

«Еда для всей семьи» Торты и пирожные»

«Люблю готовить» специальный выпуск

Интернет-ресурсы

Хлеб. http://www.hleb.net/ 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба. http://moikompas.ru/compas/rezeptu_hleba 

Хлеб. Торты. Пирожные. ZOhotobzor.ru 

Торты. ru.wikipedia.org › wiki/Торт R.RUZOR.RU

Выпечка. Хлеб. Торты. http://resepti.ru/
Отделочные кондитерские п\ф, торты. http://www.ctasty.ru/ 

Кулинарные и кондитерские рецепты. http://www.eda-server.ru/ 

Изделия пониженной калорийности. fat-man.ru › tablica-kaloriynosti-konditerskih…
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса.

В профессиональном модуле «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» предусмотрено проведение лабораторно-практических занятий после изучения тем: «Подготовка кондитерского сырья», «Отделочные полуфабрикаты». Учебная практика проводится после изучения тем:  «Подготовка кондитерского сырья,   полуфабрикаты для мучных и кондитерских изделий, замес теста и способы  его разрыхления, и дрожжевое тесто и изделия из него». Учебная практика проводится в лаборатории, оснащенной электроплитами, миксерами и инвентарем. Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» является освоение учебной практики для получения первичных навыков приготовления мучных и кондитерских изделий. Производственная практика проходит на предприятиях общественного питания, кондитерских цехах концентрировано.

Для освоения профессионального модуля обучающимся оказываются консультации. 


Освоению профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий» должны предшествовать следующие дисциплины общепрофессионального цикла: «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»,  «Физиология питания с основами товароведения», «Техническое оснащение и организация рабочего места»,
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам)

Среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным. Мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой


Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин: 

Мастера производственного обучения:  - наличие  практического опыта работы по приготовлению кондитерских изделий и прошедших стажировку не реже 1-го раза в 3 года в организациях соответствующей профессиональной сферы.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Мастера: дипломированные специалисты.

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

	Результаты 

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

	ПК 8. 1.  Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб


	- определение качества основных и дополнительных продуктов органолептическим способом;

- определение соответствия качества продуктов требованиям к простым хлебобулочным изделиям;

-  выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных изделий;

- приготовление и оформление хлебобулочных изделий;

- оценка качества готовых изделий.

- расчет рецептур на простые хлебобулочные изделия;

- соблюдение правил санитарии, гигиены и ТБ.
	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка практического задания.

Защита лабораторной работы.

Подготовка рефератов, докладов.
Экспертная оценка практической квалификационной работы.

	ПК 8. 2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия


	- определение качества основных и дополнительных продуктов органолептическим способом;

- определение соответствия качества продуктов требованиям к мучным кондитерским изделиям;

- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления мучных кондитерских изделий;

- приготовление и оформление мучных кондитерских изделий;

- оценка качества готовых изделий.

- соблюдение правил санитарии, гигиены и ТБ.
	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка практического задания.

Защита лабораторной работы.

Защита рефератов, докладов.
Экспертная оценка практической квалификационной работы.

	ПК 8. 3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	- определение качества основных и дополнительных продуктов органолептическим способом;

- определение соответствия качества продуктов требованиям к готовым изделиям;

- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления печенья, пряников и коврижек;

- приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек;

- оценка качества готовых изделий.

- демонстрация навыков расчета рецептур на печенье, пряники, коврижки;

- соблюдение правил санитарии, гигиены и ТБ.
	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка практического задания.

Защита лабораторной работы.

Подготовка рефератов, докладов.

Экспертная оценка практической квалификационной работы.

	ПК 8. 4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты


	- подготовка продуктов для отделочных полуфабрикатов;

- приготовление  и использование простых и основных отделочных полуфабрикатов;

- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления отделочных полуфабрикатов;

- оценка качества готовых отделочных полуфабрикатов;

- соблюдение правил санитарии, гигиены.
	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка практического задания.

Защита лабораторной работы.

Подготовка рефератов, докладов.
Экспертная оценка практической квалификационной работы.

	ПК 8. 5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные


	- определение качества полуфабрикатов для пирожных и тортов органолептическим способом;

- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления пирожных и тортов;

- приготовление и оформление отечественных классических пирожных и тортов;

- оценка качества готовых изделий.

- расчет рецептур на пирожные и торты; 

- соблюдение правил санитарии, 

гигиены и ТБ.


	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка практического задания.

Защита лабораторной работы.

Защита рефератов, докладов.

Экспертная оценка практической квалификационной работы.



	ПК 8. 6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные


	- приготовление выпеченных и отделочных полуфабрикатов пониженной калорийности для фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

- приготовление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

- оценка качества готовых изделий.

- соблюдение правил санитарии, гигиены и ТБ.
	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка практического задания.

Защита лабораторной работы.

Защита рефератов, докладов.

Экспертная оценка практической квалификационной работы.




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

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


	Демонстрация интереса к будущей профессии через:

- повышение качества обучения по ПМ;

- участие в конкурсах профессионального мастерства;

- участие в социально-проектой деятельности.


	Наблюдение, мониторинг

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


	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологических процессов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

- оценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач. 
	Наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике. 



	ОК 3. Активизировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- анализ и коррекция результатов собственной работы.

- ответственность за результаты собственной работы.
	Наблюдение и оценка выполнения работ на учебной и производственной практике.

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


	- получение необходимой информации с использованием различных источников, включая электронные.

- использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Подготовка рефератов, докладов, проектов, письменных экзаменационных работ.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- оформление результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ
	Наблюдение за навыками работы. 

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


	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения и практики.

- умение работать в группе.

- наличие лидерских качеств.

- участие в ученическом самоуправлении.

- участие в спортивно- и культурно-массовых мероприятиях.
	Наблюдение за ролью обучающихся в группе. 

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние


	- подготовка производственного помещения к работе.

- поддержание в производственном помещении санитарного состояния.

 - соблюдение техники безопасности.

- соблюдение корпоративной этики (выполнение правил внутреннего распорядка).
	Наблюдение за навыками работы обучающихся на учебной и производственной практике  при подготовки помещения к  работе Тестирование по ТБ.


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


	- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний.
	Своевременная постановка на воинский учет.

Наблюдение за деятельностью обучающихся юношей при проведении воинских сборов.
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