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Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплине
Европейский стиль в кондитерском производстве
для обучающихся 
специальностей и профессий СПО, 
разработанной преподавателем Денисовой С.В.
                 мастером производственного обучения Даниловой О.В.

В наше время предприятия всё больше и больше начинают вводить в своё производство современные технологии, одним из таких нововведений является европейский стиль.
Профессия кондитера востребована так, как кондитерские изделия пользуются большим спросом. От профессионального кругозора кондитера, опыта, квалификации зависит качество и ассортимент кондитерских изделий. В связи с расширением рынка кондитерского производства, и увеличением числа индивидуальных предприятий, строящих и развевающих свой бизнес на кондитерском производстве, возрастает потребность в специалистах. Но для того чтобы соответствовать современной кондитерской моде, необходимо быть мастером профессионалом. Обладать тонким и развитым вкусом, художественными способностями. Элективный курс «Европейский стиль в кондитерском производстве» поможет студентам овладеть теоретическими знаниями, практическими умениями и навыками приготовления теста по современным технологиям.  
В результате изучения элективного курса студенты должны иметь представление: об инструментах необходимых для изготовления кондитерских изделий, о сочетании вкусовых качеств разных продуктов, цветовой гаммы продуктов при производстве кондитерской продукции, о классификации кондитерской продукции, о способах и техники приготовления и украшения французских десертов.
Искусство украшения французских десертов обращено, прежде всего, к вкусу и воображению конкретного человека, однако, чтобы творение стало настоящим произведением искусства, оно должно соответствовать определенным правилам.
Специалисты кондитерского производства должны уметь выбирать, применять,
комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств, подготавливать продукты,  готовить различные виды теста вручную и с использованием технологического оборудования, подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты, проводить формование, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий, проводить оформление мучных кондитерских изделий.
Целесообразность изучения данного курса определяется быстрым внедрением современных технологий в кондитерское производство.
Предметом изучения являются новые способы приготовления кондитерских изделий, которые дают возможность  повысить эффективность работы производства.
Целью прохождения настоящего курса является развитие кругозора, воображения, фантазии, формирование эстетического вкуса, развитие творческих способностей студентов.
Основной формой обучения является практикум. 
Для нормальной работы необходимо иметь инструменты, оборудование, сырьё, продукты.
Текущий контроль уровня усвоения материала осуществляется по результатам выполнения студентами практических заданий на каждом уроке. Курс заканчивается в форме дифференцированного зачета с учетом стандартов WorldskillsRussia.
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы специальностей и профессий СПО и разработана для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории на базе основного общего образования.

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: дисциплина принадлежит к общеобразовательному учебному циклу.

1.3. Цели и задачи – требования к результатам освоения элективного курса
Цель:
· расширить знания изготовления кондитерских изделий, развить творческие и дизайнерские способности обучающихся.
Задачи:
научить обучающихся
· разным  способам изготовления выпечных полуфабрикатов для кондитерских изделий; 
· готовить отделочные полуфабрикаты для  кондитерских изделий;
· разнообразным  способам сборки и декорированию кондитерских изделий.

В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
	Код
	Результат

	знать/понимать:

	З1
	ассортимент  кондитерских изделий в европейском стили

	З2
	способы замеса, формования, выпекания полуфабрикатов 

	З3
	варианты приготовления отделочных полуфабрикатов

	З4
	разнообразные способы сборки и декорирование кондитерских изделий 

	уметь:

	У1
	применять  способы замеса, формования, выпекания полуфабрикатов

	У2
	Применять способы приготовления отделочных полуфабрикатов

	У3
	Применять способы сборки и декорирование кондитерских изделий




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1.  Объем учебной нагрузки и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	14

	практическое обучение
	22
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2.2 Тематический план и содержание элективного курса 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем в часах
	Уровень освоения

	Тема 1
Европейский стиль в кондитерском производстве
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1. Современные технологии кондитерского производства.
2. Минимализм в кондитерском производстве.                                                                               3. Ассортимент изделий в европейском стили.                                                                                                                                         
	2
	2

	Тема 2
Приготовление изделий из бисквитного теста
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.Технология  замеса, формования, выпекания полуфабрикатов
2.Технологияприготовления отделочных полуфабрикатов                                                                                              3. Сборка и декорирование изделий из бисквитного теста
	2
	2

	
	Практическое занятие №1
Приготовление капкейков
	2
	

	
	Практическое занятие №2
Приготовление маффинов
	2
	

	
	Практическое занятие №3 
Приготовление трайфлов
	2
	

	Тема 3 Приготовление  изделий из заварного теста
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.Технология  замеса, формования, выпекания полуфабрикатов 
2.Технологияприготовления отделочных полуфабрикатов                                                                                              3. Сборка и декорирование изделий из заварного теста
	2
	2

	
	Практическое занятие №4 
Приготовление пирожных  шу с кракелином
	2
	

	
	Практическое занятие №5 
Приготовление пари-брестов
	2
	

	Тема 4
Приготовление изделий из слоеного теста
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	1.Технология  замеса, формования, выпекания кондитерских изделий
2.Технологияприготовления отделочных полуфабрикатов                                                                                              3. Сборка и декорирование изделий из слоеного теста
	2
	

	
	Практическое занятие №6
Приготовление круассанов
	2
	

	
	Практическое занятие №7
	2
	

	
	Приготовление пирожных сладкая  слойка
	
	

	Тема 5 Приготовление изделий из песочного теста
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.Технология  замеса, формования, выпекания кондитерских изделий
2.Технологияприготовления отделочных полуфабрикатов                                                                                              3. Сборка и декорирование изделий из песочного теста
	2
	2

	
	Практическое занятие № 8 
Приготовление десерта тартс ягодой
	2
	

	
	Практическое занятие № 9 
Приготовление муссовых пирожных
	2
	

	Тема 6
Приготовление
меренги
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1.Технология  замеса, формования, выпекания полуфабрикатов
2.Технологияприготовления отделочных полуфабрикатов                                                                                              3. Сборка и декорирование изделий из меренги
	2
	2

	
	Практическое занятие № 10 
Приготовление французской меренги
	2
	

	
	Практическое занятие № 11 
Приготовление пирожных макарони.
	2
	

	Дифференцированный зачёт
	2


	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36



Уровень освоения учебного материала: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы элективного курса предусмотрены следующие специальные помещения: Кабинет «Технология кулинарного производства» оснащенный следующими видами оборудования: 
1. Доски: учебная, интерактивная. 
2. Посадочные места по количеству обучающихся. 
3. Рабочее место преподавателя. 
4. Технические средства обучения: 
5. персональный компьютер; 
6. мультимедиапроектор; 
7. экран с потолочным креплением.
Реализация программы дисциплины требует наличия   лаборатории 
Оборудование лаборатории и рабочих мест  в учебной   лаборатории:
1. рабочее место преподавателя;
2. посадочные места по количеству обучающихся;
3. весоизмерительное   оборудование;
4. пароконвектомат;
5. холодильные и морозильные  шкафы;
6. инструменты и инвентарь;
7. овоскоп.
8. посуда(столовая, кухонная, стеклянная);
9. жарочный шкаф;
10. электроплита;                                                                                       

3.1. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1.Бутейкис, Н.Г.Технология приготовления мучных кондитерских изделий, учебник для нач. проф. образования/ Н.Г. Бутейкис. – 9-е изд. стер. – М.: ИЦ Академия, 2020. – 304с.

Дополнительные источники:
  1.Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие/ Г.Г. Дубцов. – М.:    Мастерство, 2007. – 256 с. 
  2.Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. – М.: Хлебпродинформ, - 2000. – 720 с. 

Интернет-ресурсы:
- http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
- http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
- http://www.eda-server.ru/gastronom/;
- http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http:/   /www.pitportal.ru/







4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения

	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	З1 Ассортимент  кондитерских изделий в европейском стили
	Отлично (5)
ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений, материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком, ответ самостоятельный.
Самостоятельно, тщательно и аккуратно выполняет практическое задание.
Хорошо (4)
ответ полный и правильный на основании изученных знаний и умений, материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные при наводящих вопросах преподавателя.Самостоятельно, сравнительно аккуратно, но с небольшими  затруднениями выполняет  практическое задание
Удовлетворительно (3)
ответ полный, но при этом допущены две-три существенные ошибки или ответ неполный, несвязный.Практическое задание выполняет с ошибками, но основные правила  соблюдает.
Неудовлетворительно (2)
При ответе обнаружено непонимание обучающимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые обучающийся не смог исправить при наводящих вопросах преподавателя или ответ отсутствует.
Не выполнил практическое задание.
	Форма оценки – пятибалльная,
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет
Тема: 1-6;

	З2Способы замеса, формования, выпекания полуфабрикатов 

	
	Форма оценки – пятибалльная, 
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет
Тема:1-6;

	З3 Варианты приготовления отделочных полуфабрикатов
	
	Форма оценки – пятибалльная, 
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет
Тема:1-6;

	З4 Разнообразные способы сборки и декорирование кондитерских изделий
	
	Форма оценки – пятибалльная, 
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет
Тема:1-6;

	У1 Применять  способы замеса, формования, выпекания полуфабрикатов

	
	Форма оценки – пятибалльная, 
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет ПЗ № 1-11; Тема: 1-6;

	У2Применятьспособы приготовленияотделочных полуфабрикатов

	
	Форма оценки – пятибалльная, 
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет ПЗ № 1-11; Тема: 1-6;

	У3 Применять способы сборки и декорирование кондитерских изделий

	
	Форма оценки – пятибалльная, 
Метод оценки – практическое задание, фронтальный опрос, зачет ПЗ №№1-11; Тема: 1-6;



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  позволяют проверять у обучающихся развитие универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.
	[bookmark: _GoBack]Результаты 
	Основные показатели оценки результата
 
	Формы и методы контроля и оценки
 

	ПК 8.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления мучных кондитерских изделий.

	Организация и контроль подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы.
	Оценка выполнения практической работы.



	ПК 8.2 Осуществлять приготовление, хранение выпечных и отделочных полуфабрикатов для  кондитерских изделий.

	Выбирать, подготавливать
ароматические, красящие вещества с  учетом  санитарных требований  к использованию пищевых добавок; 
взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав  отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;
осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные
продукты для приготовления кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов;
хранить кондитерские изделия и отделочные полуфабрикаты в соответствии с условиями хранения.
	Оценка выполнения практической работы.



	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
-оптимальность определения этапов решения задачи;
-адекватность определения потребности в информации;
-эффективность поиска;
-адекватность определения источников нужных ресурсов;
-разработка детального плана действий;
-правильность оценки рисков на каждом шагу;
-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Оценка выполнения практической работы.


	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
-оптимальность планирования профессиональной деятельность
	Оценка выполнения практической работы.


	ОК. 05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	-грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
-толерантность поведения в рабочем коллективе
	Тестирование

	ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
	-понимание значимости своей профессии
	Оценка выполнения практической работы.




	Личностные результаты
	Умения
	Знания

	ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	- принципы честности, порядочности, открытости
- систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	- соблюдать нормы правопорядка
- демонстрировать неприятие к асоциальному поведению
- предупреждать социально опасное поведение
- демонстрировать навыки межличностного делового общения, 
	- нормы правопорядка
- идеалы гражданского общества
- права и свободы граждан России


	ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	- уважать труд других людей
- осознавать ценность своего труда
- проявлять трудовую активности
- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие
- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	- ценность труда в современном мире
- роль труда в экономике
- трудовые правоотношения
- нормы трудового права
- обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	- взаимодействовать с людьми самого разного статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах
	- культурные традиции и ценности многонационального российского государства
-систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	- принимать традиционные семейные ценности;
- демонстрировать неприятие насилия в семье;
- проявлять уважение к противоположному полу, старшему и младшему поколению
	- традиционные семейные ценности
- роль семьи в гражданском обществе
- права ребенка

	ЛР 17 Способный  анализировать  производственную ситуацию, брать на себя ответственность за результативность решения задач профессиональной деятельности
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	-приемы  анализа производственных ситуаций;
-цели и задачи профессиональной деятельности повара, кондитера

	ЛР 18 Способный вносить рационализаторские предложения по разработке новых видов продукции
	-использовать современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;
-участвовать в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	-современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности



