Аннотация рабочей программы 
профессионального модуля ПМ. 04 «Организация процесса приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»
по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания,
разработанной преподавателем Назаровой  Л.П.

	Цель изучения 
	Цель:освоение основного вида профессиональной деятельности: «Организация процесса приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» исоответствующих профессиональных компетенций, обучающимися в ходеосвоения профессионального модуля

	Место в структуре образовательной программы
	Профессиональный модуль входит в профессиональный цикл

	Формируемые компетенции
	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	В результате изучения профессионального модуля обучающейся должен иметь практический опыт:
 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
 организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 
 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
 контроля качества и безопасности готовой продукции; 
 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 
 изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 
 оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами. 
В результате изучения профессионального модуля обучающейся должен уметь:
органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 
 принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 
 выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
 определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 
 применять коммуникативные умения;
 выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;
 выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 
 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
В результате изучения профессионального модуля обучающейся должен знать:
 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
 методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;
 технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
 требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
 актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов.

	Содержание (разделы, темы)
	МДК.04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Раздел 1. Выполнение подготовительных работ и приготовление сложных отделочных полуфабрикатов и использование их в оформлении
Тема 1.1. Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов
Тема 1.2. Простые и основные отделочные полуфабрикаты 
Тема 1.3. Приготовление сиропов. Разновидности сиропов, глазури
Тема 1.4 Приготовление жженки, помады. Разновидности
Тема 1.5. Приготовление фаршей и начинок. Соус для фарша
Тема 1.6. Ассортимент фарша: из капусты, риса, рыбы и мяса
Тема 1.7. Приготовление начинок: повидло, мак, творог
Тема 1.8. Приготовление желе на агаре, желатине. Украшение из желе
Тема 1.9. Приготовление мастики. Ассортимент
Тема 1.10. Приготовление марципана. Разновидности
Тема 1.11. Приготовление грильяжа
Тема 1.12. Приготовление карамели различных видов
Тема 1.13. Технология приготовления основных масляных кремов. Ассортимент
Тема 1.14. Приготовление ароматизированных масляных кремов. Ассортимент.
Тема 1.15. Приготовление белковых кремов. Ассортимент 
Тема 1.16. Приготовление заварных кремов. 
Тема 1.17. Ассортимент сливочных и сметанных кремов.
Раздел 2. Выполнение подготовительных работ и приготовление сложных мучных изделий и праздничных тортов
[bookmark: _GoBack]Тема 2.1. Основные процессы отделки выпеченных полуфабрикатов для приготовления тортов
Тема 2.2. Классификация и ассортимент тортов по способу отделки
Тема 2.2. Приготовление бисквитного полуфабриката для тортов и пирожных
Тема 2.3. Приготовление бисквитного полуфабриката для тортов и пирожных
Тема 2.4. Приготовление бисквитных тортов сотделкой белковым кремом. Ассортимент
Тема 2.5. Приготовление песочное полуфабриката для тортов и пирожных
Тема 2.6. Приготовление воздушного полуфабриката для тортов и пирожных
Тема 2.7. Приготовление заварного полуфабриката для тортов и пирожных
Тема 2.8. Приготовление бисквитных тортов массового спроса. Ассортимент 
Тема 2.9. Бисквитные фигурные торты. Ассортимент Тема 2.10. Приготовление бисквитно-кремовых тортов, глазированных помадой и желе
Тема 2.11. Приготовление бисквитных пирожных. Ассортимент.
Тема 2.12. Приготовление бисквитных пирожных с белковым кремом
Тема 2.13. Приготовление бисквитных пирожных «Буше»
Тема 2.14. Миндально- ореховые пирожные
Тема 2.15. Крошковые пирожные и их ассортимент.
Тема 2.16. Песочные пирожные и их ассортимент .
Тема 2.17. Приготовление и ассортимент песочных тортов.
Тема 2.18. Технология приготовления слоенных пирожных. Ассортимент
Тема 2.19. Технология приготовления слоенных тортов.
Тема 2.20. Приготовление заварных тортов. Ассортимент
Тема 2.21. Приготовление заварных пирожных. Ассортимент
Тема 2.22. Приготовление воздушных тортов. Ассортимент 
Тема 2.23. Воздушные пирожные. Ассортимент
Тема 2.24. Контроль качества готовых изделий.
Тема 2.25. Требование к качеству тортов. Упаковка и хранение готовых изделий
Раздел 3. Выполнение подготовительных работ и приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
Тема 3.1. Технология приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 
Тема 3.2.  Технология приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Пряничные изделия
Тема 3.3. Технология приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Вафельные изделия  
Тема 3.4. Технология приготовления полуфабрикатов и изделий из блинчатого теста.
Тема   3.5. Изделия из сдобного пресного теста. Ассортимент
Тема 3.6. Национальные кондитерские изделия 
Тема 3.7. Изделия пониженной калорийности.
Тема 3.8. Сухие смеси для бисквита.
Тема 3.9. Приготовление из сухих смесей зерновых сортов хлеба
Тема 3.10. Правила взаимозаменяемости сырья
Тема 3.11. Приготовления дрожжевого теста. Безопарный способ.
Тема 3.12. Приготовление дрожжевого теста.
Опарный способ. 
Тема 3.13. Приготовление вафельного теста.
Тема 3.14. Приготовление теста для блинов, оладий, блинчиков 
Тема 3.15. Приготовление изделий жаренных во фритюре.Ассортимент.
Тема 3.16. Приготовления мелкоштучных кондитерских  изделий.
Тема 3.17. Приготовления мелкоштучных кондитерских изделий-бискотти.
Тема 3.18. Приготовления мелкоштучных кондитерских  изделий  - макарони, птифуры
Тема 3.19. Приготовления мелкоштучных кондитерских  изделий  - маффины.
Тема 3.20. Приготовление сахарного теста и полуфабрикаты из него
Тема 3.21. Технология приготовления изделий из сухих смесей
Тема 3.22. Приготовление праздничных пирогов, оформление, выпечка.Ассортимент
Тема 3.23. Хранение и доставка мелкоштучных кондитерских изделий
Тема 3.24. Технология приготовления праздничных караваев и калачей
Раздел 4. Выполнение подготовительных работ и приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
Тема 4.1. История развития хлебопечения. Значение хлеба в питании населения.
Тема 4.2. Развитие хлебопекарной промышленности. Перспективы её развития.
Тема 4.3. Технологическая схема приготовления хлеба
Тема 4. 4. Сырьё хлебопекарного производства
Тема 4.5. Дополнительное сырьё для хлебопекарного производства
Тема 4.6. Мука. Виды и сорта муки. Химический состав муки
Тема 4.7. Хлебопекарные свойства пшеничной муки
Тема 4.8. Контроль качества муки
Тема 4.9. Хранение муки. Процессы происходящие при хранении.
Тема 4.10. Приготовление теста.Понятие о рецептуре
Тема 4.11. Правила взаимозаменяемости сырья для хлебопекарного производства.
Тема 4.12. Расчёт производственных рецептур для изделий.
Тема 4.13. Способы приготовления пшеничного теста
Тема 4.14. Разделка теста. Понятие разделки теста
Тема 4.15.  Ассортимент хлеба и булочных изделий.
Тема 4.16. Ассортимент хлебных изделий – бараночные изделия.
Тема 4.17. Ассортимент сухарных изделий.
Тема 4.18. Дефекты хлеба и хлебобулочных изделий
Тема 4.19. Факторы определяющие качество хлеба и хлебных изделий.Улучшители качества
Тема 4.20. Технохимический контроль производства хлеба и булочных изделий
Тема 4.21. Ведение журналов контроля и первичного учёта производства

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)
	Основные источники:
Основные источники:
1.	Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента . Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 80 с https://search.rsl.ru
2.	Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий : учеб. для студентов образовательных учреждений сред. проф. Образования https://search.rsl.ru/
3.	Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. - М; Повар-кондитер 2017г.-453с.
4.	Барановский В.В.. Кондитер. Ростов н/Дону. Феникс. 2017г. 234с.
5.	Бутейкис Н.Г., Жукова А.А.. Технология приготовления мучных кондитерских изделий.- М.; Проф.образ. Издат. 2017г. - 278с.
Дополнительные источники:
1.	Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л.С.. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции. - М; Изд-во Мастерство, 2017г. -216с.
2.	Дубцов Г.Г., Технология приготовления пищи. -M; Изд-воМастерство.2017г.-391с.
3.	Воробьева Т.М., Гаврилова Т. А. Большая кулинарная энциклопедия - М.: Изд.Эксмо, 2018г. – 238с.
4.	Прохоров В. Сборник рецептур для кондитера Ростов - на-Дону. Изд. «Феникс»,2017г.-328с.
5.	Смирнова И.Н. Большая энциклопедия выпечки,- М.:Изд. Эксмо,2017г.-431с.
6.	Рецептуры для кондитера Ростов - на-Дону. Изд. «Феникс», 2017г.-376с.
7.	Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Учебно-методическое пособие для НПО. М.: Изд. Центр «Академия», 2017г. -321с.
8.	Козлова А.В.. Стандартизация, метрология, сертификация в общественном питании —М.; Изд-во Мастерство, 2018г.-321с.
9.	Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю.. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. - М.; Изд-во Мастерство, 2018г.-326с.
10.	Татарская Л.Л. Лабораторно- практические работы для поваров и кондитеров. Учебное пособие для НТЮ-М.: Изд. Центр «Академия», 2018г.-267с.
11.	Журнал «Питание и общество» 
12.	Журнал «Школа гастронома» 
Интернет – ресурсы:
1. www.100 menu. ru - Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания (дата обращения 19.05.2022г.)
 2. www. tsf 2000. ru - Сборник рецептур мучных кондитерских изделий (дата обращения 19.05.2022г.)
 3. www. dom-eknig.ru - Электронные книги по кулинарии (дата обращения 19.05.2022г.)
4. www. rogalik.com/elektronnaya_kulinariya_skachat - Электронная книга по кулинарии (дата обращения 19.05.2022г.)
Материально-техническое обеспечение 
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета: Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: Компьютерное оборудование 1, Проектор 1, Класс-комплект ученической мебели 15, Настенный экран 1, шкафами для хранения муляжей, наглядные пособия.
Лаборатория учебного кондитерского цеха: Рабочее место преподавателя 1, Проектор 1, Поверхность керамическая 3, Духовка электрическая 2, Стол 1, Шкаф для одежды 1, Шкаф для посуды 1, стол раздаточный 4, Столешница 2, Доска 1, Жалюзи вертикальные 4, Миксер планетарный 1, Весы 1, Тестораскаточная машина 1, Блинный аппарат 1, Пончиковый аппарат 1, Проектор 1, Мясорубка электрическая 2, Холодильная витрина 1, Па-роконвектомат 1, Холодильник 1, Блендер 2, миксер 3, Шкаф двухстворчатый белый 2, Весы фасовочные электронные 1, СВЧ-печь 1, Стол производственный с моечной ванной 1; Стеллаж передвижной 1;Моечная ванна двухсекционная 1, место для презентации готовых хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий, шкаф морозильный 1,Льдагенератор 1, процессор кухонный 1, Газовая горелка (для карамелизации) 1, Стеллаж передвижной 1, Конвекционная печь 1, Фризер 1, Льдогенератор 1,  Конвекционная печь, Подовая печь (для пиццы) 1, Расстоечный шкаф 1, Плита электрическая 1, Шкаф холодильный 1, Шкаф морозильный 1, Шкаф шоковой заморозки 1, Миксер (погружной) 1, Мясорубка 1, Куттер 1, Соковыжималка  (для цитрусовых, универ-сальная) 1, Пресс для пиццы 1, Лампа для карамели 1, Аппарат для темперирования шоколада 1, Сифон 1, Газовая горелка (для карамелизации) 1, Термометр инфрокрасный 1, Термометр со щупом 1, Овоскоп 1, Машина для вакуумной упаковки 1, Производствен-ный стол с моечной ванной 1, Производственный стол с деревянным покрытием 1, Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 1, Моечная ванна (двухсекционная) 1, Стеллаж передвижной 1.
Лаборатория учебной кухни ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули-нарных изделий, сладких блюд, десертов и напит-ков): Рабочее место преподавателя 1,  место для пре-зентации готовой кулинарной продукции 1, техниче-ские средства обучения, весы настольные электрон-ные 1, пароконвектомат 1, конвекционная печь 1, микроволновая печь 1, расстоечный шкаф 1, плита электрическая 1, фритюрница 1, электрогриль 1, шкаф холодильный 1, шкаф морозильный 1, шкаф шоковой заморозки 1, Льдогенератор 1,  тестораскаточная машина 1, планетарный миксер 1, блендер(ручной с дополнительной насадкой для взбивания) 1, мясорубка 1, овощерезка 1,  слайсер 1, куттер 1, миксер для коктейлей 1, соковыжималка (для цитрусовых, универсальная) 1, кофемашина с капучинатором 1, Машина для вакуумной упаковки 1, хволи 1, кофемолка 1, Газовая горелка (для карамелизации) 1,  набор инструментов для карвинга 1, овоскоп 1,  нитраттестер 1,  машина посудомоечная 1, стол производственный с моечной ванной 1, стеллаж передвижной 1, моечная ванна двухсекционная 1.	
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