УПРАВЛЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ТАМБОВСКОЙ ОБЛАСТИ

тамбовское областное государственное автономное

профессиональное образовательное учреждение

«многопрофильный колледж имени и.т. карасева»

Программа диссеминации инновации 
«Эффективные модели подготовки кадров в сфере общественного питания
 для общеобразовательных учреждений»

Передовые технологии мучных кондитерских изделий
Авторский коллектив программы:
Ланцова У.В., преподаватель 
ТОГАПОУ «Многопрофильный колледж

 им. И.Т. Карасева»;
Шаронова В.С. старший мастер, 

ТОГАПОУ «Многопрофильный колледж 

им. И.Т. Карасева»

Директор                                              _______________А.П. Бетин
2020 год
Структура программы диссеминации инновации 

I. Пояснительная записка

1.1 Целью программы стажировки работников профессиональных образовательных учреждений является совершенствование профессиональных компетенций в сфере современного мучного кондитерского производства в условиях активного развития пищевой отрасли, с учетом  техники безопасности и санитарно-гигиенических требований, а также в контексте актуальных тенденций по сохранению и укрупнению здоровья обучающихся.
В результате освоения программы слушатели должны уметь:

осуществлять подбор посуды и инвентаря, выбор технологического оборудования для приготовления мучных кондитерских изделий;

осуществлять организацию процессов подготовки и использования технологического оборудования для подготовки сырья к производству мучных кондитерских изделий;

принимать решения по режимам приготовления мучных кондитерских изделий;

выполнять требования безопасности, санитарии и гигиены при эксплуатации кондитерского оборудования.
1.2 Актуальность и практическая значимость
Организация обучения по программе стажировки «Передовые технологии мучных кондитерских изделий» осуществляется в рамках деятельности стажерской площадки «Эффективные модели подготовки кадров в сфере общественного питания для общеобразовательных учреждений» на базе колледжа. Программа стажировки составлена в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами среднего профессионального образования по профессиям 19.01.04 Пекарь, 43.01.09 Повар, кондитер (входит в перечень ТОП-50), и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Настоящая программа может использоваться как:

- программа повышения квалификации в форме стажировки преподавателей и мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер, 19.01.04 Пекарь и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело;
- часть модульной дополнительной профессиональной программы повышения квалификации преподавателей и мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер, 19.01.04 Пекарь и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.3 Категория слушателей
Программа стажировки предназначена для преподавателей/мастеров производственного обучения по направлениям подготовки квалифицированных рабочих (служащих) и специалистов среднего звена по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер, 19.01.04 Пекарь и специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
1.4 Планируемые результаты обучения, средства контроля и обеспечения достоверности результатов.
Результатом освоения программы стажировки является овладение слушателями вида профессиональной деятельности по передовым технологиям мучного кондитерского производства и соответствующими профессиональными компетенциями:
	Результаты 
	Основные показатели оценки результата

	ПК.1.1
Изготавливать мучные кондитерские изделия в соответствии с передовыми технологиями, в том числе диетического и лечебно-профилактического назначения
П.1.2. Осуществлять технологическую эксплуатацию современного кондитерского оборудования.

	- соблюдение технологии изготовления мучных кондитерских изделий, в том числе диетического и лечебно-профилактического назначения; 
- демонстрация навыков безопасной эксплуатации современного кондитерского оборудования, производственного инвентаря, инструментов.


Итоговая практическая работа предполагает выполнение работы по изготовлению мучного кондитерского изделия на основе современных технологий.
1.5 Срок обучения: 12 часов.

1.6 Режим занятий: 6 часов в день; форма – очная.
II. Учебный план

	№

п/п
	Тема
	Количество часов
	Форма занятия

	1.
	Технология приготовления современных мучных кондитерских изделий
	6
	Практическое занятие

	2
	Технология производства функциональных и лечебно-профилактических мучных кондитерских изделий
	4
	Практическое занятие

	3
	Итоговая аттестация
	2
	

	Итого
	12
	


III. Приложения к учебному плану
3.1 Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1.Бутейксис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий М., Академия, 2016. 334 с. 

2.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка  к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. М.. Академия, 2017. 336 с.
3. Каракеян В.И., Никулина И.М.  Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум  для СПО. М., Юрайт, 2020. 313 с. 
4. Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий. М., Академия. 2017. 398 с. 

5. Мучные кулинарные  и кондитерские изделия / под ред. А.С. Ратушного. М.. Дашков и К., 2018 . 80 с. 

6. Носенко С.М. Оборудование кондитерского производства 21 в.: справочник. М., ДеЛи плюс, 2013.  Ч.4. Мучные кондитерские изделия, 2018. 436 с. 
Дополнительная литература
1. Журнал «Кондитерское и хлебопекарное производство»

2. Кондитерские изделия и технологии: отраслевое рекламное издание // Режим доступа: URL: www/candytech.ru  

3. СанПиН 2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям обучения в общеобразовательных учреждениях» 
3.2. Задания для проведения итоговой практической работы
Условия выполнения задания:

1. Место выполнения задания: Центр проведения демонстрационного экзамена по компетенции «Хлебопечение», кондитерский цех.

2. Время выполнения задания: 90 мин.

3. Требования охраны труда: спецодежда, вводный инструктаж по технике безопасности.

4. Вы можете воспользоваться технологическим оборудованием, инвентарем, инструментами и посудой Центра проведения демонстрационного экзамена по компетенции «Хлебопечение».

5. Литература: технологическая карта, паспорт оборудования.

Варианты заданий
1. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки приготовления бисквита шифонового.
2. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления печенья «Савоярди».

3. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления штучных кондитерских изделий и десертов: капкейк.

4. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления штучных кондитерских изделий и десертов: панкейк.

5. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления кекса с добавлением тыквенного или яблонного пюре.

6. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления печенья с повышенным содержанием белка.

7. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления маффинов с пониженным содержанием сахара.

8. Организовать рабочее место и продемонстрировать навыки изготовления пряников с клюквой и лимонной цедрой. 

3.3 Комплект материалов, который получают слушатели.

В комплект материалов, который получают слушатели, входит 
1. раздаточный материал: технологические карты мучных кондитерских изделий.
2. диск с нормативно-правовыми документами сферы питания: ГОСТы и ОСТы, методические рекомендации и указания Минздрава РФ, Роспотребнадзора РФ, РАМН; нормативные документы Министерства внешних экономических связей и торговли РФ; постановления и распоряжения правительства РФ; постановления главного государственного санитарного врача РФ; санитарно-эпидемиологические правила и нормативы; санитарные правила; соглашение ТС по санитарным мерам; Федеральные законы РФ.

IV. Кадровое обеспечение программы
	№
	Ф.И.О. заместителя директора, ответственного за проведение стажировки, контактный тел., e-mail
	Ф.И.О. педагогических работников, принимающих на стажировку в 2020 году
	Должность,

квалификационная категория,

ученая степень, профессиональные достижения, награды
	Тема (направление) инновационного опыта педагогического работника для трансляции в рамках стажировки
	УМК, используемый педагогом в поддержку предмета (для учителей-предметников)
	Группы, в которых работает педагогический работник 

	
	Лоскутова Дина Николаевна,
8(4752)77-74-67;

tmbmk@obraz.tambov.gov.ru
	Филиппова Светлана Анваровна
	Преподаватель, высшая категория, 
главный региональный эксперт WSR по компетенции «Хлебопечение»

(свидетельство №0000003139)
	Передовые технологии мучных кондитерских изделий

	
	Группы студентов, обучающихся по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, группы студентов, обучающихся по профессии 19.01.04 Пекарь


3.2 Материально-техническое обеспечение.

Программа стажировки реализуется с использованием интерактивных форм обучения, современного технологичного оборудования и информационных технологий. Реализация программы предполагает наличие:

Центра проведения демонстрационного экзамена по компетенции «Хлебопечение» и кондитерский цех, кондитерского цеха.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

	Наименование специализированных аудиторий, кабинетов, лабораторий
	Наименование оборудования

	Центр проведения демонстрационного экзамена по компетенции «Хлебопечение»
Кондитерский цех
	Печь конвекционная, расстоечный шкаф, подовая печь с пароувлажнением, противень  алюминевый 600х400  без  перфорации, противень алюминиевый  600x400 мм перфорированный, стол производственный разделочный 1200х600х850, весы для простого взвешивания, плита индукционная,  напряжение 220В, можность 3,5 кВт, планетарный миксер, спиральный тестомес двухскоростной, холодильный шкаф, стол с моечной ванной 1000х600х850 (правая, левая), смеситель для холодной и горячей воды, тележка-шпилька СМК (сварн., нерж.,14 уровней, размер листа 400х600), презентационный  стол (офисный) (на каждого участника), стеллаж сплошной разборный, 4х уровневый, стол производственный разделочный 1200х600х850, весы для простого взвешивания, холодильный шкаф, стеллаж сплошной разборный, 4х уровневый, ножи поварские, доска разделочная, корзина для мусора, контейнеры с крышками  для  муки  20-25 л., контейнеры с крышками  для  муки  7-10 л., пластиковые  контейнеры  для  теста на 10 литров, пластиковые  контейнеры  для  теста  на 5 литров, миска глубокая из нержавеющей стали объем 750мл., мусорный контейнер 80-120 л , средства для уборки (набор совок и щетка), нож универсальный 145 мм, поднос столовый 450х355 мм с ручками, набор досок  разделочных пластиковых (желтая, белая, красная, зелёная, синяя, коричневая), пластмассовый скребок  “Трапеция”, рукавица для пекарей с длинной манжетой, бутылки  для  молока на 3 литра, тазы  пластиковые на 2-4 литра, ковш с крышкой 1,8 л дл индукционной плиты, вилки  металлические, ложки столовые, совки для сыпучих продуктов, терка  четырёхгранная, контейнер с крышкой 2 л., кружка  мерная  на  2 литра


3.3 Организация образовательного процесса.
Программа стажировки рассчитана на три рабочих дня, в течение которых слушатели:

- знакомятся с материально-технической базой Центра проведения демонстрационного экзамена по компетенции «Хлебопечение», кондитерского цеха;

-знакомятся с требованиями по безопасному использованию и обслуживанию технологического оборудования для производства мучных кондитерских изделий; 

- осуществляют подготовку сырья к производству, с использованием современного оборудования (при соблюдении правил санитарии и гигиены);

- осваивают рецептуры приготовления мучных кондитерских изделий.

Программа стажировки нацеливает слушателей на индивидуальную самостоятельную работу, которая является логическим продолжением и органической частью всего содержания программы. Она ориентирует слушателей на самообразование посредством выполнения различного рода индивидуальных практических работ, а также изучения рекомендуемой основной и дополнительной литературы.
Перед началом стажировки в группе проводится организационная консультация, в процессе которой сообщаются цели и задачи, время и место, содержание и последовательность отработки тем, режим и порядок работы, форма отчетности и подведения итогов.

