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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является вариативной частью основной образовательной программы по специальности 43.01.09 Повар,  кондитер.
Программа разработана на основании оценочных материалов для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскилс Россия по компетенции «Кондитерское дело», в соответствии со спецификацией  стандартов WorldSkills с целью отработки современных методов и технологий обработки сырья, полуфабрикатов и приготовления блюд, подачи блюд с учетом современных технологий.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Раздел WSSS.
	Умения
	Знания

	1.
	Организация и управление работой

	





































	Проверить и подготовить
инструменты и оборудование для
оптимизации рабочего процесса.
Расставить приоритеты и эффективно
планировать работу с целью
соблюдения заданных сроков; 
Проявлять уважительное отношение
к сырью и готовым продуктам;
 Экономично расходовать
 ингредиенты и минимизировать
отходы;
 Заранее и точно заказывать товары
и материалы для соответствия
запланированной работе;
 Демонстрировать вдохновение, 
гастрономический талант и
инновационный потенциал в
техниках разработки и работы;
 Работать в рамках данной темы; 
 Следовать подробным письменным
и словесным указаниям и копировать
изделия по изображениям; 
 Предоставить заказчикам 
портфолио, содержащее изображения
изделий и отражающее методы
изготовления и презентации, а также,
при необходимости, творческую
концепцию; 
 Профессионально и эффективно
реагировать в непредвиденных
ситуациях и в случае нестандартных
требований; 
 Заменять ингредиенты в случае 
непредвиденного дефицита; 
 Выстраивать эффективное общение 
с коллегами, командами и клиентами.
	Основные принципы сочетания ингредиентов для получения оптимальных результатов и устранения недостатков в случае непредвиденных результатов; 
 Обращение с сырьем посредством технологий производства;
  Ингредиенты, используемые в кондитерском деле, а также их сезонность, доступность, стоимость, условия хранения и способы применения; 
 Применение цветов, вкусовые комбинации и согласование текстур; 
 Принципы утонченного художественного оформления готовых изделий; 
 Важность минимизации количества отходов, рациональности, уважительного обращения с ингредиентами; 
 Важность эффективной командной работы, а также эффективной коммуникации в коллективе и с заказчиком;
  Умение реагировать на непредвиденные ситуации и требования; 
 Принципы планирования в целях правильной организации рабочего времени.

	2.
	Пищевая гигиена, техника безопасности и нормы охраны здоровья
(включая диетические рекомендации) и окружающей среды

	
	Работать с соблюдением норм гигиены 
и нормативных актов, регулирующих 
хранение, обработку, приготовление и 
обслуживание; 
 Всегда следить за собственной 
чистотой и внешностью; 
 Соблюдать все нормы безопасности и 
требования в отношении диетического 
питания и аллергии;
  Составлять точные меню с учетом 
таких обязательных требований, как 
диетическое питание и аллергия;
 Обеспечивать чистоту всех рабочих 
зон и оборудования в соответствии с 
самыми высокими стандартами; 
 Работать аккуратно и придерживаться 
правил техники безопасности;
  Использовать инструменты и 
приспособления безопасно и в 
соответствии с инструкциями 
производителя; 
 Соблюдать правила безопасности и 
нормы гигиены при хранении всех 
товаров и готовых изделий.
	Требования по охране здоровья, включая диетические рекомендации, данные об аллергенах, технику безопасности, нормы охраны окружающей среды, пищевой гигиены и законодательства в отношении изготовления, демонстрации и сбыта продукции; 
 Законодательство и лучшую практику в сфере использования специализированных инструментов и оборудования, ухода за ними и безопасных методов работы;
  Причины порчи пищи;
  Показатели качества свежих, консервированных и сыпучих продуктов.

	3.
	Торты, пирожные, десерты

	
	Изготавливать широкий ряд тортов с
использованием разнообразных техник, 
видов тортов и украшений; 
 Создавать широкий ряд пирожных, 
отражающий художественный вкус и 
новаторское мышление;
  Изготавливать широкий ряд десертов 
с сочетанием бисквита, печенья, кремов, 
ганаша, желе, муссов, фруктов и т. д.;
  Изготавливать торты, пирожные и 
десерты высокого качества с удачными 
сочетаниями продуктов, текстурами, 
презентацией и украшениями; 
 Обеспечить единообразие размера, 
веса, качества и внешнего вида изделий 
с учетом контроля порций, 
минимизации затрат и расходов; 
 Эффективно сочетать вкусы, текстуры 
и цвета; 
 Эффектно презентовать торты, 
пирожные и десерты в соответствии с 
требованиями мероприятия, местом и 
стилем подачи.
	Обширный ряд классических и современных видов тортов, пирожных, десертов.
  Методы производства, хранения и презентации тортов, пирожных и десертов.
  Специализированные инструменты для изготовления тортов, пирожных и десертов.
  Ингредиенты, используемые для изготовления и украшения тортов, пирожных и десертов. 
 Международные различия в традициях, практиках и принципах диетического питания.

	4.
	Горячие, холодные, замороженные десерты

	
	Решать проблему нехватки или замены
ингредиентов; 
 Избегать перепроизводства и
утилизировать излишки при 
изготовлении других продуктов;
  Выбирать рациональные методы с 
учетом имеющегося оборудования.
	Способы и последствия применения разрыхлителей, включая дрожжи, пекарский порошок, яичные белки, а также инновационные, современные продукты;

	5.
	Кондитерские изделия и шоколад

	
	Темперировать шоколад для получения 
продукта с блеском и хрустом, которая 
не показывает следов жира или 
сахарной седины; 
 Работать с темным, молочным и 
белым шоколадом; 
 Изготавливать глазурь для украшения, 
прослаивания, наполнения, покрытия 
кондитерских изделий однородного 
размера и одинаковых свойств с 
помощью вилок для ручной глазировки; 
 Изготавливать и эффективно 
применять ганаш;
  Стильно представлять кондитерские 
изделия и шоколад при сервировке или 
для продажи; 
 Хранить кондитерские изделия, 
шоколад и ингредиенты для 
изготовления шоколада так, чтобы 
обеспечить максимальный срок 
хранения и качество;
  Изготавливать и использовать 
украшения, такие как 
карамелизированные и засахаренные 
фрукты, орехи, травы, фигурный 
шоколад; 
 С точностью изготавливать шоколад и 
кондитерские изделия в соответствии с 
указанной массой и размерами; 
 Изготавливать и презентовать ряд 
кондитерских изделий с применением 
различных навыков и ингредиентов, а 
также с учетом важных диетических 
рекомендаций; 
 Учитывать непредвиденные 
требования и планировать работу 
соответствующим образом; 
 Работать с горячими продуктами 
систематически и с соблюдением 
техники безопасности.
	Ассортимент кондитерских изделий и шоколада; 
 Методы темперирования шоколада вручную; 
 Виды, качество и способы применения шоколада и шоколадных изделий; 
 Принцип производства ряда изделий на основе сахара, таких как мармелад, зефир, нуга, грильяж и т. д. с использованием разных видов сахара и сахарозаменителей в зависимости от диетических рекомендаций;
  Рациональное использование шоколада и этику при работе с ним; 
 Технику безопасности при работе с изделиями из горячего сахара; 
 Диетологическую и аллергическую характеристики ингредиентов, используемых при производстве кондитерских изделий и шоколада, а также их эффективные заменители.

	6.
	Миниатюры, порционные торты, птифур

	
	Изготовить широкий ряд выпечки, в 
частности, из слоеного, песочного, 
теста, шу, из сладкого теста, сабле и т. 
д., а также использовать их по 
назначению; 
 Изготовить широкий ряд порционных 
тортов, пирожных, видов птифура; 
 Изготавливать готовые изделия по 
указаниям с соблюдением стандартов 
качества, массы, размера; 
 Изготавливать миниатюры, 
порционные торты, птифур на основе 
сладких бисквитов, и комбинаций 
тортов, сочетающие в себе:
 - Сухие торты и выпечку;
-Торты с глазурью;
- Шоколадную глазурь; 
- Муссы; 
- Наполнители; 
-Декоративные элементы;
- Украшения; 
- Фрукты. 
 Презентовать миниатюры, 
порционные торты, птифур в 
соответствии с требованиями рынка; 
 Использовать кондитерский мешок и 
шприцы, чтобы отсаживать и 
представлять отдельные продукты 
последовательно.
	Широкий ряд изделий, ингредиентов (включая диетологическую и аллергическую информацию о них), техник и методов презентации миниатюр, порционных тортов, птифура; 
 Виды выпечки, тортов, бисквитов и т. д. и их применение в изготовлении и презентации порционных тортов, выпечки, миниатюр, птифура; 
 Принципы применения разрыхлителей при изготовлении миниатюр, порционных тортов, выпечки; 
 Специализированные инструменты и оборудование, применяемые в изготовлении миниатюр, порционных тортов и выпечки, птифура;
  Принципы хранения и демонстрации миниатюр, порционных тортов и выпечки, птифура; 
 Важность контроля порций в коммерческом секторе общественного питания;
 Принципы ручной отсадки и подготовки продуктов при отсутствии форм

	7.
	Презентация образцов

	
	
	Важность витринных или демонстрационных образцов; 
 Обстоятельства, при которых могут использоваться демонстрационные образцы; 
 Влияние окружающей обстановки (воздействие тепла, света, воздействие влажности) на демонстрационные образцы;
  Материалы, инструменты и техники, которые могут применяться при изготовлении демонстрационных образцов; 
 Вопросы техники безопасности при работе с сахаром и специализированным оборудованием; 
 Способы получения впечатляющих и профессиональных результатов без использования изготовленных специалистами пресс-форм.

	8.
	Лепка из различных материалов

	
	
	Реакцию материалов на лепку и литье; 
 Визуальное впечатление от образцов, изготовленных с помощью лепных форм; 
 Ассортимент материалов, которые могут успешно использоваться для изготовления лепных форм;
  Техники и методы лепки, литья, окрашивания, презентации лепных форм; 
 Обстоятельства, при которых использование лепки уместно и эффективно.




1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося -  64 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 64 часа;


1.5. Использование часов вариативной части ООП
	Название
учебной дисциплины
	Количество часов
	Обоснование

	
	максимальной нагрузки
	обязательной нагрузки
	

	ОП.14 Практикум по компетенции «Кондитерское дело»
	64
	64
	Дисциплина полностью. 
Введена на основании оценочных материалов для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскилс Россия по компетенции «Кондитерское дело», в соответствии со спецификацией стандартов WorldSkills с целью отработки современных методов и технологий подготовки сырья и приготовления кондитерских изделий с учетом современных технологий
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	64

	Объем образовательной программы 
	64

	в том числе:

	теоретическое обучение
	32

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	-

	практические занятия 
	32

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация  (дифференцированный зачет, 8 семестр)
	



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Введение в компетенцию «Кондитерское  дело»
	
	

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1. Предмет и введение в специальность. 
2. Место дисциплины в освоении основной профессиональной образовательной программы.
3. Цели и задачи дисциплины.
	
	2


	Тема 1. Исторические факты профессии кондитер






	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1. История профессии кондитер 
2. Кондитерское ремесло 
3. Первые виды десертов
4. Подбор сырья 
	2
2
2
2
	2
2
2
2

	
	Практические работы:
	8
	

	
	1..Мастер – класс «Изготовление муссовых тортов (антреме)»
2.Мастер – класс «Изготовление десертов»
3.Мастер – класс «Изготовление трюфелей осадных, глазированных»
4.Мастер – класс «Изготовление корпусных конфет»
	2
2
2
2
	2
2
2
2

	Тема 2. Основные направления развития кондитерского направления
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Различные группы потребителей.
2. Развитие сети предприятий быстрого питания (кафетерии, шоколадницы).
3. Восстановление, расширение и стимулирование сети социально-ориентированных предприятий.
	2
2
2

	2
2
2


	Тема 3. Квалификационная характеристика кондитера
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Квалификационная характеристика  кондитера. Основные виды деятельности: кондитера, шеф – кондитера, технолога ТХК, заведующего производством. 
2. Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессии рабочих и служащих
	2

2
	2

2


	Тема 4. Ознакомление с нормативной  документацией,  регламентирующей  деятельность предприятий кондитерского производства
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1.Ознакомление с нормативной  документацией,  регламентирующей  деятельность предприятий общественного питания:  ГОСТ Р 50647-94. Общественное питание. Термины и определения; ГОСТ Р 50764-95. «Услуги общественного питания. Общие требования»;  ГОСТ Р 50762-95. «Общественное питание. Классификация предприятий»; ГОСТ Р 50935-96. «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу».
	2




	2




	Тема 5.
Движение WorldSkillsInternational  и ворлдскилс Россия, место движения в развитии мировой и отечественной системы профессионального образования и подготовки







	Содержание учебного материала
	10
	2

	
	1.WorldSkills:  История движения, цель движения WorldSkills, масштаб движения, основные соревновательные мероприятия, основная деятельность WorldSkills, старт движения WorldSkills в России;
Стандарты ворлдскилс  и спецификация стандартов Ворлдскилс по компетенции «Кондитерское дело»: Понятие о компетенциях. 
	2




	2





	
	2.Стандарт компетенции WSR «Кондитерское дело»: Техническое описание компетенции
Стандарт компетенции WSR «Кондитерское дело»: Конкурсное задание
	2

	2


	
	3.Стандарт компетенции WSR «Кондитерское дело»: Инфраструктурный лист, схема и оборудование рабочих мест.
Стандарт компетенции WSR «Кондитерское дело»: Кодекс этики,  основные термины.
	
2
	
2

	
	4.Стандарт компетенции WSR «Кондитерское дело»: Критерии оценивания.
WorldSkillsInternational: Национальная сборная России, подготовка к чемпионатам мирового уровня, отборочные чемпионаты в национальную сборную России
	2

	2


	
	1. История движения WorldSkills в Тюменской области
Внедрение стандартов ворлдскилс в государственную итоговую аттестацию
	2
	2

	
	Практические работы:
	18
	

	
	1. Семинар: Академия Ворлскилс Россия  - структурное подразделение Союза «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскилс Россия).
2. Заполнение таблиц: Соотношение конкурсной документации со спецификацией стандартов WSR.
3. Заполнение схем структуры экспертного сообщества
4. Составление схем основных соревновательных мероприятий.
5. Заполнение таблиц критериев оценивания.
6. Мастер – класс от участника чемпионата Ворлскилс Россия  Тюменская область (Изготовление корпусных конфет)
7. Мастер – класс от участника чемпионата Ворлскилс Россия  Тюменская область (Изготовление нарезных конфет)
8. Мастер – класс от участника чемпионата Ворлскилс Россия  Тюменская область (Композиция из шоколада)
9. Мастер – класс от участника чемпионата Ворлскилс Россия  Тюменская область (Изготовление миниатюр, птифур) 
	2


2

2
2
2
2

2

2

2
	2


2

2
2
2
2

2

2

2

	Промежуточная аттестация 
	4
	

	Всего
	64
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Реализация профессионального модуля предполагает наличие  учебных кабинетов: 
    - технологии кулинарного производства;
лабораторий: 
    - технического оснащения и организации рабочего места;
   - учебный кулинарный цех (технологии приготовления пищи).

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета (средства обучения):
 - классная доска;
 - столы;
 - стулья,
 - стеллажи;
 -  плакаты; 
 - инструкционные и инструкционно-технологические карты.

Технические средства обучения:
- видеопроектор;
- компьютер;
- экран.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
Весы настольные; ванна производственная; ванна для мытья посуды; шкаф жарочный; шкаф холодильный среднетемпературный; машина для взбивания, перемешивания;  плита электрическая; шкаф шоковой заморозки; ванна для темперирования шоколада, лампа для карамели,  раковина для мытья рук; стеллаж.	

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха:
Электрические плиты, жарочные шкафы, холодильные камеры, производственные столы, машина для взбивания, шкафы для хранения производственного инвентаря, шкаф для верхней и спецодежды, обеденные столы,
весы настольные электронные Corp.Ltd.Весы AD-5; плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5; шкаф холодильный среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС); шкаф шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN; KitchenAid Блендер-гомогенизатор погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, кремовый); Vitamix Corporation Блендер, модель Touch and Go 2 (Тритан); слайсер; куттер (для тонкого измельчения продуктов); соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); мясорубка Vortmax серии MMFS, мод. MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч); фритюрница; стол производственный (полка сплошная нерж, борт, каркас разборный - ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1600*600*860 мм); стол производственный (стол-тумба типа СТПк 1600х600х860 (двери-купе)); стол производственный (стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 (промежуточная полка, каркас сварной - труба нерж.)); стол производственный (стол СППр полка сплошная нерж, борт, каркас разборный – ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1800*600*850 мм); стол производственный с моечной ванной (ванна моечная со столом ВМТц-1, отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая мойка справа м.о. 500*400*250 мм, каркас – сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери распашные, без задней стенки); стеллаж 4-х уровневый (стеллаж СтПН, 4 полки сплошные нерж. 0,8, стойки –уголок нерж. 800*500*1800 мм).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2018. – 352с.
2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования: 8-е издание/ В.П.Золин. – М.: ИЦ Академия, 2018. - 320 с.
3. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб. пособие для сред. проф. образования. - 3-е издание, дополненное/ З.П.Матюхина. - М.: ИЦ Академия, 2017. - 256 с.
4. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования: учеб. пособие для сред.проф. образования. - 4-е изд., стер./ З.П.Матюхина, Э.П. Королькова. - М.: ИЦ Академия, 2017. - 272с.
Дополнительные источники:
1. Голубев, В.Н. Обработка рыбы и морепродуктов. Учебник/ В.Н.  Голубев.- М.: ИЦ Академия, ИРПО.-  2018. - 175 с.
2. Качурина, Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. образования/ Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. - М.: ИЦ Академия, 2018. - 160с. 
3.  Клеман, Б.П. Практические задания по технологии приготовления пищи: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ Б.П. Клеман, М.Н. Лебедева. - 3-е изд., стериотип.- М.: ИЦ Академия, 2017. - 175 с.
4. Потапова, И. И. Первичная обработка продуктов : учеб. пособие /И. И. Потапова, Н.В. Корнеева./ - М.: ИЦ Академия, 2018 - 80 с. – (Повар. Базовый уровень)
5.Потапова, И.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ И.И. Потапова. - М.: ИЦ Академия, 2017.  - 144 с.
6.Потапова, И.И. Блюда из рыбы и морепродуктов Учебное пособие./ И.И. Потапова, Н.В.Корнеева. - М.: ИЦ Академия, 2017.  - 144 с.
7. Семеряжко, Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. Образования / Т.Г. Семеряжко, М.Ю. Дерюгина. - М.:  ИЦ Академия, 2017. -192 с.
8. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.-2-е издание./ Н.Э.  Харченко.  – М.: ИЦ Академия, 2018. - 496 с.
9. Усов, В.В. Русская кухня: Холодные блюда и закуски. Супы. Мясные и рыбные блюда Учеб. пособие: Допущено Минобразованием России./ В.В.Усов. - М.: ИЦ Академия, 2018.  - 400 c.
10. Усов, В.В. Рыбная кухня. Учеб. пособие: Допущено Минобразованием России./ В.В.Усов. - М.: ИЦ Академия, 2017.  - 384 c. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии Повар. В 4ч.Ч.3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. Уч.пособие для НПО/ В.П. Андросов. - 2016.- 96с.
11. Питание и общество// ГастрономЪ//  – ежемесячные журналы 

Интернет-ресурсы 
1. Книга кулинара [Электронный ресурс] – Режим доступа:   http://knigakulinara.ru 
1. Электронная библиотека учебников [Электронный ресурс] – Режим доступа:   http://studentam.net 
1. Процесс подготовки продуктов и технология приготовления холодных блюд и закусок [Электронный ресурс] – Режим доступа: www.food-industru.ru
1. Технологический процесс кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы [Электронный ресурс] – Режим доступа:  one-umnik.ru
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания
	
	

	Обширный ряд классических и современных видов тортов, пирожных, десертов.
  Методы производства, хранения и презентации тортов, пирожных и десертов.
  Специализированные инструменты для изготовления тортов, пирожных и десертов.
  Ингредиенты, используемые для изготовления и украшения тортов, пирожных и десертов. 
 Международные различия в традициях, практиках и принципах диетического питания. 
Способы и последствия применения разрыхлителей, включая дрожжи, пекарский порошок, яичные белки, а также инновационные, современные продукты;
Ассортимент кондитерских изделий и шоколада; 
 Методы темперирования шоколада вручную; 
 Виды, качество и способы применения шоколада и шоколадных изделий; 
 Принцип производства ряда изделий на основе сахара, таких как мармелад, зефир, нуга, грильяж и т. д. с использованием разных видов сахара и сахарозаменителей в зависимости от диетических рекомендаций;
  Рациональное использование шоколада и этику при работе с ним; 
 Технику безопасности при работе с изделиями из горячего сахара; 
 Диетологическую и аллергическую характеристики ингредиентов, используемых при производстве кондитерских изделий и шоколада, а также их эффективные заменители.
Широкий ряд изделий, ингредиентов (включая диетологическую и аллергическую информацию о них), техник и методов презентации миниатюр, порционных тортов, птифура; 
 Виды выпечки, тортов, бисквитов и т. д. и их применение в изготовлении и презентации порционных тортов, выпечки, миниатюр, птифура; 
 Принципы применения разрыхлителей при изготовлении миниатюр, порционных тортов, выпечки; 
 Специализированные инструменты и оборудование, применяемые в изготовлении миниатюр, порционных тортов и выпечки, птифура;
  Принципы хранения и демонстрации миниатюр, порционных тортов и выпечки, птифура; 
 Важность контроля порций в коммерческом секторе общественного питания;
 Принципы ручной отсадки и подготовки продуктов при отсутствии форм
Важность витринных или демонстрационных образцов; 
 Обстоятельства, при которых могут использоваться демонстрационные образцы; 
 Влияние окружающей обстановки (воздействие тепла, света, воздействие влажности) на демонстрационные образцы;
  Материалы, инструменты и техники, которые могут применяться при изготовлении демонстрационных образцов; 
 Вопросы техники безопасности при работе с сахаром и специализированным оборудованием; 
 Способы получения впечатляющих и профессиональных результатов без использования изготовленных специалистами пресс-форм.
Реакцию материалов на лепку и литье; 
 Визуальное впечатление от образцов, изготовленных с помощью лепных форм; 
 Ассортимент материалов, которые могут успешно использоваться для изготовления лепных форм;
  Техники и методы лепки, литья, окрашивания, презентации лепных форм; 
 Обстоятельства, при которых использование лепки уместно и эффективно.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;

- 


Промежуточная аттестация
в форме зачета в виде: 
-письменных/ устных ответов, 
-тестирования

	Умения
	
	

	Проверить и подготовить
инструменты и оборудование для
оптимизации рабочего процесса.
Расставить приоритеты и эффективно
планировать работу с целью
соблюдения заданных сроков; 
Проявлять уважительное отношение
к сырью и готовым продуктам;
 Экономично расходовать
 ингредиенты и минимизировать
отходы;
 Заранее и точно заказывать товары
и материалы для соответствия
запланированной работе;
 Демонстрировать вдохновение, 
гастрономический талант и
инновационный потенциал в
техниках разработки и работы;
 Работать в рамках данной темы; 
 Следовать подробным письменным
и словесным указаниям и копировать
изделия по изображениям; 
 Предоставить заказчикам 
портфолио, содержащее изображения
изделий и отражающее методы
изготовления и презентации, а также,
при необходимости, творческую
концепцию; 
 Профессионально и эффективно
реагировать в непредвиденных
ситуациях и в случае нестандартных
требований; 
 Заменять ингредиенты в случае 
непредвиденного дефицита; 
 Выстраивать эффективное общение 
с коллегами, командами и клиентами.
Работать с соблюдением норм гигиены 
и нормативных актов, регулирующих 
хранение, обработку, приготовление и 
обслуживание; 
 Всегда следить за собственной 
чистотой и внешностью; 
 Соблюдать все нормы безопасности и 
требования в отношении диетического 
питания и аллергии;
  Составлять точные меню с учетом 
таких обязательных требований, как 
диетическое питание и аллергия;
 Обеспечивать чистоту всех рабочих 
зон и оборудования в соответствии с 
самыми высокими стандартами; 
 Работать аккуратно и придерживаться 
правил техники безопасности;
  Использовать инструменты и 
приспособления безопасно и в 
соответствии с инструкциями 
производителя; 
 Соблюдать правила безопасности и 
нормы гигиены при хранении всех 
товаров и готовых изделий.
Изготавливать широкий ряд тортов с
использованием разнообразных техник, 
видов тортов и украшений; 
 Создавать широкий ряд пирожных, 
отражающий художественный вкус и 
новаторское мышление;
  Изготавливать широкий ряд десертов 
с сочетанием бисквита, печенья, кремов, 
ганаша, желе, муссов, фруктов и т. д.;
  Изготавливать торты, пирожные и 
десерты высокого качества с удачными 
сочетаниями продуктов, текстурами, 
презентацией и украшениями; 
 Обеспечить единообразие размера, 
веса, качества и внешнего вида изделий 
с учетом контроля порций, 
минимизации затрат и расходов; 
 Эффективно сочетать вкусы, текстуры 
и цвета; 
 Эффектно презентовать торты, 
пирожные и десерты в соответствии с 
требованиями мероприятия, местом и 
стилем подачи.
Решать проблему нехватки или замены
ингредиентов; 
  Выбирать рациональные методы с 
учетом имеющегося оборудования.
Темперировать шоколад для получения 
продукта с блеском и хрустом, которая 
не показывает следов жира или 
сахарной седины; 
 Работать с темным, молочным и 
белым шоколадом; 
 Изготавливать глазурь для украшения, 
прослаивания, наполнения, покрытия 
кондитерских изделий однородного 
размера и одинаковых свойств с 
помощью вилок для ручной глазировки; 
 Изготавливать и эффективно 
применять ганаш;
  Стильно представлять кондитерские 
изделия и шоколад при сервировке или 
для продажи; 
 Хранить кондитерские изделия, 
шоколад и ингредиенты для 
изготовления шоколада так, чтобы 
обеспечить максимальный срок 
хранения и качество;
  Изготавливать и использовать 
украшения, такие как 
карамелизированные и засахаренные 
фрукты, орехи, травы, фигурный 
шоколад; 
 С точностью изготавливать шоколад и 
кондитерские изделия в соответствии с 
указанной массой и размерами; 
 Изготавливать и презентовать ряд 
кондитерских изделий с применением 
различных навыков и ингредиентов, а 
также с учетом важных диетических 
рекомендаций; 
 Учитывать непредвиденные 
требования и планировать работу 
соответствующим образом; 
 Работать с горячими продуктами 
систематически и с соблюдением 
техники безопасности.
Изготовить широкий ряд выпечки, в 
частности, из слоеного, песочного, 
теста, шу, из сладкого теста, сабле и т. 
д., а также использовать их по 
назначению; 
 Изготовить широкий ряд порционных 
тортов, пирожных, видов птифура; 
 Изготавливать готовые изделия по 
указаниям с соблюдением стандартов 
качества, массы, размера; 
 Изготавливать миниатюры, 
порционные торты, птифур на основе 
сладких бисквитов, и комбинаций 
тортов, сочетающие в себе:
 - Сухие торты и выпечку;
-Торты с глазурью;
- Шоколадную глазурь; 
- Муссы; 
- Наполнители; 
-Декоративные элементы;
- Украшения; 
- Фрукты. 
 Презентовать миниатюры, 
порционные торты, птифур в 
соответствии с требованиями рынка; 
 Использовать кондитерский мешок и 
шприцы, чтобы отсаживать и 
представлять отдельные продукты 
последовательно.

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки выполнения
Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
Рациональность действий  и т.д.

	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной  работы, 
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 




