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1. Пояснительная записка
Рабочая учебная программа разработана согласно Типового учебного плана по специальности: 0508000 «Организация питания» на основе модульно-компетентностного подхода к организации учебного процесса с учетом интеграции образовательных программ технического и профессионального образования, а также  на основании  Закона Р.К. от 27.07.2007г. «Об образовании»,  типовых учебных планов и программ по специальности 0508000 «Организация питания», утвержденных Министерством образования и науки Р.К. № 553 от 31 октября 2017г.
Настоящая рабочая учебная программа предназначена  для реализации  государственных требований  к уровню подготовки  и обязательному минимуму содержания по специальности 0508000 «Организация питания», квалификации 050802 2 «Кондитер».
Профессиональная практика является неотъемлемой  частью учебного процесса профессионального образования и эффективной формой профессиональной подготовки работников квалифицированного технического и обслуживающего труда к профессиональной деятельности.
В период профессиональной практики осуществляется практическое обучение обучающихся, формируются основные профессиональные умения и навыки в соответствии с квалификационной характеристикой, расширяются, углубляются и систематизируются знания на основе изучения работы конкретных предприятий, практически осваивается современное оборудование, приобретается первоначальный профессиональный опыт. 
 Программа служит ориентиром для подготовки высококвалифицированного специалиста. Изучение профессии направлено на достижение следующих целей: изучать технологию и организацию предприятий  питания, что позволит студентам быстро осваивать прогрессивные технологии; развивать творческую активность обучающихся путем использования на производственном обучении новой техники и технологии. В процессе производственного обучения студенты осваивают единые требования к сырью и готовой продукции, определяют расход сырья при приготовлении кондитерских изделий, отрабатывают навыки подготовки сырья к производству, механической кулинарной и тепловой обработки продуктов, приготовление всех видов теста и отделочных п/ф, изготовление и оформление кондитерских и булочных изделий, их оформление.
Программой предусматривается два основных этапа профессионального обучения: 
1. Производственное обучение
2. Технологическая практика
Производственное обучение проводится в учебно-производственных лабораториях, а также на предприятиях общественного питания, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
Технологическая практика проводится на предприятиях общественного питания, для которых осуществляется подготовка специалистов в соответствии с заключенными договорами.
К концу обучения каждый обучающийся должен уметь выполнять все виды работ, предусмотренные квалификационной характеристикой, в соответствии с техническими условиями и нормами.








2. Квалификационная характеристика
Кондитер 2 разряда
Характеристика работ. Выполнение отдельных работ в процессе изготовления тортов, пирожных и фигурного печенья. Приготовление сиропов и кремов, сбивание и окрашивание крема, варка сиропа. Раскладка, выравнивание и разрезание бисквита по размерам на пласты для тортов и пирожных. Набивание или намазывание тортов и пирожных кремом или начинкой вручную или на намазных машинах с регулированием толщины слоя крема или начинки. Приготовление полуфабриката для отдельных видов кондитерских изделий. Проверка веса штучных изделий. Контроль по показаниям контрольно-измерительных приборов за качеством варки сиропа. Подача полуфабриката к рабочему месту. Ведение процесса формования сложнофигурного печенья. Наполнение тестом отсадочных мешочков и отсадка вручную печенья или пирожных на листы. Отсадка печенья типа "Украина" на отсадочных машинах. Заполнение цилиндра отсадочной машины тестом. Наблюдение за качеством отсадки. Съем с отсадочной машины отформованного теста и укладка его на листы. Изготовление сандвичей на машине. Проверка качества поступающего печенья, начинок, кремов. Пуск и останов машины для изготовления сандвичей, регулирование ее работы. Загрузка в барабаны обслуживаемой машины крема или начинок. Подача печенья транспортером на кассеты, нанесение начинок, крема, охлаждение в холодильном шкафу, укладка на транспортер. Затаривание тортов, пирожных и фигурного печенья.
Должен знать: технологию и рецептуры приготовления сиропов, кремов, изготовления сандвичей, полуфабрикатов для отдельных видов кондитерских изделий; способы окрашивания кремов; ассортимент выпускаемых кондитерских изделий; виды сырья, вкусовых и ароматических веществ, рыхлителей и красителей, используемых для изготовления кондитерских изделий; принцип работы и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования.

Кондитер 3-го разряда
Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из различного вида сырья: мучного теста, творожной массы или мороженого. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре. Замешивание, сбивание теста, проминка, раскатка до определенной толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных полуфабрикатов. Штамповка, формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, марципаном, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий из мороженого.
Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины); рецептуры и режимы изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий с нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с несложным совмещением красок; способы отделки кондитерских изделий помадкой, марципанами, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого оборудования.

Кондитер 4-го разряда
Характеристика работ. Ведение процесса изготовления кексов, рулетов, печенья различного ассортимента, сложных видов тортов и пирожных из различного сырья: мучного теста, творожной массы или мороженого с многокрасочным узором, раздельным расположением мелких и средних деталей рисунка и резкими традиционными переходами тонов. Фигурная нарезка выпеченных полуфабрикатов. Формовка. Изготовление деталей рисунка, украшений для тортов из шоколада, крема, безе. Подбор крема по цветам. Нанесение узора. Монтаж рисунка из различных мелких и средних деталей. Визуальная проверка совмещения красочных элементов и деталей рисунка, веса готовых тортов и пирожных.
Должен знать: технологию и рецептуры изготовления кексов, рулетов, печенья розничного ассортимента, сложных тортов и пирожных с нанесением многокрасочного узора; способы монтажа рисунка.



3. Структура и содержание рабочей учебной программы


	
Результаты обучения
	
Критерии оценки
	
Проверочное испытание
	
Содержание обучения
	
Форма обучения  (вид занятия)
	
Кол – во часов
	
Необходимые учебные материалы

	
	
	
	Наименование формирующей дисциплины
	Название разделов, тем
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
ПМ 06 «Подготовка сырья и замес теста», -72часа

	Результат обучения 1) 
Оценивать качество сырья для приготовления теста, подготавливать к производству. 


	1. Оценивает пищевую ценность сырья используемого для приготовления мучных кондитерских изделий. 
2. Учитывает показатели доброкачественности муки, сахара, крахмала. 
3. Соблюдает температуру хранения сырья для кондитерского производства, правила товарного соседства. 
4. Отсортировывает некачественное сырье. 

	
	Производственное обучение

	Тема 1. 

Вводное занятие. Инструктаж по охране труда и Т.Б .
 Подготовка сырья (мука, молоко, масло, яйца и др.) к производству










	п/о



	
7



	

	Результат обучения: 2) Замешивать различные виды теста. 

























	1. Применяет рецептуры различных видов теста. 
2. Понимает процессы, происходящие при замесе теста. 
3. Использует способы разрыхления теста. 
4. При замесе различных видов теста учитывает характеристику клейковины муки. 
5. Готовит бисквит горячим и холодным способами. 
6. Применяет способы улучшения качества клейковины при замесе слоеного теста. 
соблюдает правила подготовки масла для слоеного теста. 
7. Правильно охлаждает слоеное тесто в процессе слоеобразования. 
8. Соблюдает правила эксплуатации и технику безопасности при работе с взбивальной и тестомесильной машиной. 
9. Составляет технологические карты на основании рецептур. 
10. Замешивает дрожжевое тесто опарным и безопарным методами. 
11. Готовит песочное тесто машинным и ручным способом, соблюдая технику безопасности. 
12. Заваривает муку и соединяет 
ее с яйцами для получения заварного теста. 
	




Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение






























	Тема 2.Приготовление различных видов теста.
Тема 2.1 Приготовление дрожжевого теста опарным  и безопарным способом.
	п/о
	29








8
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема2.2
Приготовление песочного теста и слоенного теста.
.
	
	
7
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 2.3
Приготовление бисквитного теста холодным и горячим способом.
	
	
7
	Сборник рецептур кондитерских изделий 2001

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 2.4
Приготовление заварного теста.

	
	7
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	
	
	
	
	Итого п/о:

	
	36 час
	

	
	
	
	Технологическая практика
	Замес различных  видов теста
	
	
36 час
	

	Итого по модулю ПМ 06:
	
	
	
	
	
	72 час
	

		
ПМ 07 «Разделка теста, формование изделий из теста» 72 часа

	Результаты обучения: 1) Выполнять расстойку, обминку и разделку дрожжевого теста. 
	1. Соблюдает технологию приготовления изделий из дрожжевого теста. 
2. Организует рабочее место для разделки дрожжевого теста. 
3. Ухаживает за инвентарем, предназначенным для разделки и выпечки изделий из дрожжевого теста в соответствии с санитарными правилами. 
4. Придает изделиям из дрожжевого теста различную, привлекательную форму. 
5. Формует изделия из теста с различными фаршами и начинками. 
	Контроль качества выполненной работы

	Производственное обучение

	Тема 3
Приготовление полуфабрикатов из дрожевого теста
	


	
8
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание


	
	
	
	
	
	
	
	

	Результат обучения: 2) Формовать изделия из бисквитного теста. 

	1. Организует рабочее место в соответствии с особенностями разделки бисквитного теста. 
2. Ухаживает за инвентарем, предназначенным для разделки и выпечки изделий из бисквитного теста в соответствии с санитарными правилами. 
3. Выливает тесто на листы, выравнивая слой до оптимальной толщины. 
4. Правильно наполняет формы 
и капсулы для выпечки изделий из бисквитного теста. 
5. Аккуратно вынимает готовый полуфабрикат из формы, капсулы после выпечки и охлаждения. 
	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема 4
Приготовление полуфабрикатов из бисквитного теста
	
	
7
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	Результат обучения: 3) Разделывать слоеное тесто и формовать изделия из него. 

	1. Раскатывает тесто ручным и машинным способом. 
2. Раскатывает тесто толщиной 5-6 миллиметров для выпечки целым пластом. 
3. Разделывает слоеное тесто для штучных изделий. 
	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема 5
Приготовление полуфабрикатов из слоенного  теста



	
	
7
	Сборник рецептур кондитерских изделий 2001

	Результат обучения: 4) Разделывать песочное тесто. 

	1. Соблюдает температурный режим при разделке песочного теста. 
2. Раскатывает тесто пластом требуемой толщины. 
3. Вырезает заготовки при помощи выемок. 
4. Формует корзиночки для пирожных. 
	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема6. 
Приготовление полуфабрикатов из песочного теста
	
	
7
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	Результат обучения: 5) Разделывать заварное тесто. 

	1. Выкладывает тесто в конди-терский мешок. 
2. Отсаживает тесто в виде ша-риков, колец, трубочек. 
	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема 7
Приготовление полуфабрикатов из заварного теста
	
	
7
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	Итого:

	
	
	
	Итого п/о 
	
	36 час
	

	
	
	
	Технологическая практика
	Приготовление полуфабрикатов из различных видов теста
	
	
36 час
	

	Итого по модулю ПМ 07:
	
	
	
	
	
	72 час
	

	ПМ 08 Выпечка мучных полуфабрикатов и изделий из теста  - 72 часа


	Результат обучения: 1) Подготовить полуфабрикаты и изделия из теста к выпечке. 

	1. Подготавливает поверхность изделий из теста перед выпечкой. 
2. Использовать меланж для смазки поверхности изделий, посыпать сахаром, орехами, крошкой. 
	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема 8
Подготовка поверхностей изделий из различных видов теста перед выпечкой
	
	7
	

	Результат обучения: 2) Выпекать полуфабрикаты и изделия из теста. 

	1. Соблюдает температурный и временной режим выпечки полуфабрикатов и изделий из теста. 
2. Выпекает изделия из различных видов теста, соблюдая график выпечки. 
3. Зачищает листы ,моет капсулы и формы после выпечки 
	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение








	Тема 9
Выпечка изделий из различных видов теста.

	
	
29




	

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 9.1
Выпечка изделий из дрожевого теста


Тема 9.2
Выпечка изделий из бисквитного теста
	
	
8





7



	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	
Тема 9.3
Выпечка изделий из слоенного и песочного теста

	
	

7





	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание
 



	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 9.4
Выпечка изделий из заварного теста
	
	
7
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	
	
	
	
	Итого  п/о:

	
	36 час
	

	
	
	
	Технологическая практика
	Выпечка изделий из различных видов теста
	
	
36 час
	

	Итого по модулю ПМ 08:
	
	
	
	
	
	72 час
	

	ПМ 10. Оформление мучных кондитерских изделий – 144 часов


	Результат обучения: 1) Оформлять пирожные 

	1.Соблюдает технологический процесс подготовки полуфабрикатов для пирожных. 
2. Пропитывает бисквит сиропом. 
3. Прослаивает полуфабрикатов из различных видов теста кремом или фруктовой начинкой. 
4. Наполняет полуфабрикатов из теста кремом. 
5. Оформляет поверхность пирожных помадой, желе, кремом. 
	









Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема10 Приготовление и оформление  пирожных из различных видов теста

	
	24








	 









	
	
	
	
	Тема10.1
Приготовление и оформление пирожных из бисквитного теста

	
	

8




	




	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема10.2
Приготовление и оформление пирожных из песочного теста
	
	

8





	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 10.3
Приготовление и оформление пирожных из заварного теста
	
	

8
	Григорьева.И.А Технология производства мучных кондитерских изделий(лабороторно-практические работы) 2е издание

	Результат обучения: 2) Оформлять торты. 

	1. Соблюдает технологический процесс подготовки полуфабрикатов для тортов. 
2. Сравнивает и выбирает ассортимент бисквитных, песочных , слоеных и комбинированных тортов. 
3. Зачищает и выравнивает, пластует полуфабрикат из теста. 
4. Прослаивает полуфабрикатов 
кремом или фруктовой начинкой и оформляет поверхность. 
5. Оформляет 
боковую поверхность торта. 

	Контроль качества выполненной работы
	Производственное обучение

	Тема 11
Приготовление и оформление тортов

	
	

48


	

	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 11.1
Приготовлениеи оформление торта из песочного теста.

	
	


16



	А.В Павлов- Сборник рецептур мучных кондитерских изделий 


	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 11.2
Приготовлениеи оформление торта из бисквитного теста.

	
	


16



	А.В Павлов- Сборник рецептур мучных кондитерских изделий 


	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 11.3
Приготовлениеи оформление торта из слоенного теста.

	
	


8


	А.В Павлов- Сборник рецептур мучных кондитерских изделий 


	
	
	Контроль качества выполненной работы
	
	Тема 11.4
Приготовлениеи оформление комбинированного торта 
	
	




8
	А.В Павлов- Сборник рецептур мучных кондитерских изделий 


	Результат обучения: 4) Получить квалификацию «Кондитер» 4 разряда. 


	1. Осуществляет замес разных видов теста. 
2. Формует полуфабрикаты из теста. 
3. Выпекает мучные изделия и полуфабрикаты. 
4. Готовит отделочные полуфабрикаты. 
5. Оформляет пирожные и торты массового производства. 
6. Оформляет заказные кондитерские изделия. 
7. Организует рабочее место в кондитерском цехе. 
8. Соблюдает технику безопасности и санитарные нормы и правила. 
9. Ухаживает за кондитерским инвентарем и инструментами. 
10. Соблюдает условия хранения и правила реализации готовой продукции. 
	
	Профессиональная  практика
	Выполнение  работ кондитера 4 разряда
	
	
72
	

	Итого по модулю ПМ 010:
	
	
	
	
	
	144 час
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	320
часов
	



4. Перечень литературы и средств обучения
4.1. Литература

Основная литература:
1. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник  – М.: «ПрофОбрИздат»,  2002. – 299 с.
2. Драбинская О. Кондитер: Учебное пособие – Астана, 2015
3. Григорьева И. Технология производства мучных кондитерских изделий: Учебное пособие. Нур-Султан, 2019
4. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учебник – М.: «Академия», 2007.- 316 с.
5. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие– М.: «Академия», 2007. – 107 с.
6. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства; Учебник – М.: «ПрофОбрИздат», 2001. – 425 с.
7. Справочник кондитера. – М.: «Экономические новости», 2003.
Дополнительные источники:
1. Бебнева Ю.В. Золотые рецепты выпечки.–М.:«Мир книги», 2009. 543 с.
2. Лагутина Т.В. Лучшие мамины пироги. – М.: «Мир книги», 2007.–248 с. 
3. Кайсарова  Л.И. Украшения выпечки. – М.: «АРТ - Родник», 2008.
4. Кузнецова Л.С., СидановаМ.Ю.Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: «Мастерство», 2001.
5. Новикова О.Н. Праздничная выпечка. – М.: «Мир книги», 2009. 120 с.
6. Пацци Л.М. Как украсить торт. – М.: «Ниола-Пресс», 2008. 220 с.
7. Прохоров В. Сборник рецептур для кондитера. – Ростов на Дону: «Феникс», 2001. 
8. Прохоров В. Рецептуры для кондитера. – Ростов на Дону: «Феникс», 2003.

4.2 Средства обучения

1. Учебно-наглядные средства обучения: технологические карты, схемы, плакаты
2. Дидактический материал: тестовые задания, карточки-задания
3. Объемные средства обучения: макеты, натуральные образцы
4. Экранные средства обучения: видеоматериалы
	







