Паспорт ФОС по профессиональному модулю
ПМ.03 Производство кондитерских изделий

наименование профессионального модуля
260103 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий (базовая подготовка)
код, наименование специальности
	Приобретенный практический опыт, освоенные умения, усвоенные знания
	Результаты обучения коды ПК, ОК
	Наименование раздела МДК, темы, подтемы
	Уровень усвоения
	Наименование контрольно-оценочного средства

	
	
	
	
	текущий контроль
	промежуточная аттестация

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	иметь практический опыт:

 - контроля качества сырья и готовых кондитерских изделий;

 - ведения технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий;

- ведения технологического процесса производства мучных кондитерских изделий;

- эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для производства кондитерских изделий;
	ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4

ОК.1-10
	ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

	2

	
	

	уметь:

  - проводить анализ качества сырья и готовой продукции;

- определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;

- по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;
	ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10
	Раздел  ПМ 3.1   Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кондитерских изделий 

Тема 1.1 Виды сырья для производства кондитерских изделий 
Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса
Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2

2
2

2

2

2

        2
	Лабораторная работа 1

Лабораторная работа 3

Лабораторная работа 4

Лабораторная работа 7

Лабораторная работа 1

Лабораторная работа 2

Лабораторная работа 3


	Экзаменационные билеты для устного  экзамена по МДК 

Варианты контрольной работы
Вопросы для устного зачета

	 уметь:

   - оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий;


	 ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10
	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже                                                             

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий
Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов                                                                   
	        2

        2

        2
	Лабораторная работа 3

Лабораторная работа 4

Лабораторная работа 7

Лабораторная работа 1

Лабораторная работа 2

Лабораторная работа 3


	

	 уметь:

 - рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства;

 - рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий;
	 ПК.3.2, 

ОК.1-10
	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы                                                 

	2

2

2

2

2                   
	Практические занятия 3-4

Практические занятия 10-11

Практическое занятие 12

Практическое занятие 18

Практическое занятие 19


	

	уметь:

- рассчитывать расход сырья, исходя из правил взаимозаменяемости
	ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10
	Раздел  ПМ 3.1   Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кондитерских изделий 

Тема 1.1 Виды сырья для производства кондитерских изделий 

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы

  Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.6 Производство вафель          

Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов                                             
	2

2

2

2

2

         2

         2

         2

         2
	Практические занятия 1-2

Практические занятия 3-4

Практическое занятие 12

Практическое занятие 18

Практическое занятие 19

Практические занятия 1-2

Практическое занятие 8

Практическое занятие 9

Практические занятия 10-11


	

	уметь:

- выбирать способ формования в зависимости от вида конфетной массы;
	ПК.3.2, 

ОК.1-10
	Раздел  ПМ 3.1   Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кондитерских изделий 

Тема 2.4 Производство конфет и ириса
	2


	Лабораторная работа 5
	

	уметь:

  - рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных кондитерских изделий;

	 ПК.3.3, 

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.6 Производство вафель          Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2

2

2

2
	Практические занятия 1-2

Практическое занятие 8

Практическое занятие 9

Практические занятия 10-11
	

	уметь:

- рассчитывать расход полуфабрикатов
	ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10
	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы

Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.6 Производство вафель          Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2

2

2

2

2

2

        2

        2

        2

                                   
	Практические занятия 3-4

Практические занятия 10-11

Практическое занятие 12

Практическое занятие 18

Практическое занятие 19

Практические занятия 1-2

Практическое занятие 8

Практическое занятие 9

Практические занятия 10-11
	

	уметь:

- рассчитывать производительность печей;

  
	ПК.3.3, 

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья


	2
	Лабораторная работа 1


	

	уметь:

- изготавливать выпеченные и отделочные полуфабрикаты, рассчитывать расход полуфабрикатов.
	ПК.3.3, 

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2
	Лабораторная работа 3


	

	уметь:

   - эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых и мучных кондитерских изделий;


	 ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10


	Раздел  ПМ 3.1   Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кондитерских изделий 

Тема 1.1 Виды сырья для производства кондитерских изделий 

Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы

Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.3 Производство кексов 

Тема 3.4 Производство ромовой бабы

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.6 Производство вафель          Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2

2

        2

         2

         2

         2
	Лабораторная работа 3

Лабораторная работа 4

Лабораторная работа 7

Лабораторная работа 1

Лабораторная работа 2

Лабораторная работа 3


	

	уметь:

   - проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий;


	ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы

Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.3 Производство кексов 

Тема 3.4 Производство ромовой бабы

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.6 Производство вафель          Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2

2

2

2

        2

        2 

        2

        2

        2
	Лабораторная работа 3

Практическое занятие 3-4

Практические занятия 10-11

Лабораторная работа 7

Практические занятия 12

Практические занятия 18

Практические занятия 19

Лабораторная работа 1

Практическое занятие 1-2

Лабораторная работа 2

Практическое занятие 8

Практическое занятие 9

Практические занятия 10-11
Лабораторная работа 3


	

	знать:

   - виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий;

- состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья;

- органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции;

- основные методы органолептических и физико-химических испытаний;


	ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10


	Раздел  ПМ 3.1   Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кондитерских изделий 

Тема 1.1 Виды сырья для производства кондитерских изделий 

Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	2

2

2

        2

       2

       2

       2
	Лабораторная работа 1

Лабораторная работа 3

Лабораторная работа 4

Лабораторная работа 7

Лабораторная работа 1

Лабораторная работа 2

Лабораторная работа 3


	

	знать:

- классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы);                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
	ПК.3.2, 

ОК.1-10
	Тема 2.1 Ассортимент сахаристых кондитерских изделий
	1
	
	

	знать:

- технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой, шоколада, конфет и ириса, фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы, драже и халвы);


	ПК.3.2, 

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы


	2

2

2

2

         2
	Тестирование по теме 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6

Лабораторная работа 3

Практическое занятие 3-4

Практические занятия 10-11

Лабораторная работа 7

Практические занятия 12

Практические занятия 18

Практические занятия 19


	

	знать:

   - способы формования конфетных масс и ириса;
	ПК.3.2, 

ОК.1-10
	Раздел  ПМ 3.1   Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кондитерских изделий 

Тема 2.4 Производство конфет и ириса
	2
	Лабораторная работа 5


	

	знать:

  - требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий;


	ПК.3.2, 

ОК.1-


	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Тема 2.2 Производство карамели и драже 

Тема 2.3 Производство шоколада

Тема 2.4 Производство конфет и ириса

Тема 2.5 Производство мармелада и пастилы

Тема 2.6 Производство халвы


	2

2

2

2

2
	Лабораторная работа 2, 3

Практическое занятие 3-4

Практические занятия 10-11

Лабораторная работа 7

Практические занятия 12

Практические занятия 18

Практические занятия 19


	

	знать:

    - классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель);


	ПК.3.3, 

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.1 Ассортимент мучных кондитерских изделий
	1
	
	

	знать:

    - технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель);

- требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий;

- виды дефектов продукции и меры по их устранению;

- виды брака и меры по его предупреждению и устранению;
	ПК.3.3, 

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема 3.2 Производство печенья

Тема 3.3 Производство кексов 

Тема 3.4 Производство ромовой бабы

Тема 3.5 Производство пряников

Тема 3.6 Производство вафель          Тема 3.7 Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов


	2

2

        2

        2

        2

        2
	Лабораторная работа 1

Практическое занятие 1-2

Лабораторная работа 2

Практическое занятие 8

Практическое занятие 9

Практические занятия 10-11
Лабораторная работа 3


	

	знать:

- виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов;

- виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий;

;
	ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.4 Обеспечение эксплуатации технологического оборудования при производстве кондитерских изделий

Тема 4.1 Оборудование для тепловой обработки сырья
Тема 4.2. Оборудование для производства карамели и драже

Тема 4.3. Оборудование для производства шоколада
Тема 4.4. Оборудование для производства конфет и ириса

Тема 4.5. Оборудование для производства мармелада и пастилы
Тема 4.6. Оборудование для производства халвы
Тема 4.8. Оборудование для производства мучных кондитерских изделий
	2
	Вопросы для устного опроса
Практические занятия 5-6
Практические занятия 7-9

Практические занятия 13-14
Практические занятия 15-17
Практические занятия 20-21
Практические занятия 3-7
Практические занятия 12-14
	

	знать:

    - виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий 

	 ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.4 Обеспечение эксплуатации технологического оборудования при производстве кондитерских изделий

Тема 4.7.Оборудование для завертки сахаристых кондитерских изделий

Тема 4.9. Оборудование для завертки печенья, фасовки и упаковки кондитерских изделий


	2
	Вопросы для устного опроса
Практическое занятие 22
Практические занятия 15-16
	

	знать:

 - правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий;
	 ПК.3.2, ПК.3.3

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.4 Обеспечение эксплуатации технологического оборудования при производстве кондитерских изделий


	1
	ПП 03 
Вопросы для устного опроса

	

	знать:

  - правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий.


	ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4

ОК.1-10


	Раздел ПМ 3.2 Организация       и осуществление технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий

Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий

Тема   3.9  Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности и промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий

Раздел ПМ 3.4. Обеспечение эксплуатации технологического оборудования при производстве кондитерских изделий
	1
	ПП 03
Вопросы для устного опроса

	


Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю
	Элементы ПМ
	Формы промежуточной аттестации

	
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр

	МДК.03.01
	Контрольная работа
	Зачет 
	Экзамен 

	МДК 03.02
	Контрольная работа
	Зачет
	

	УП
	
	
	

	ПП
	
	
	Зачет

	ПМ
	                                                                                 Экзамен (квалификационный)


