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1.ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ В РАБОТЕ С ОБУЧАЮЩИМСЯ, ИМЕЮЩИМ ДИАГНОЗ «ПАТОЛОГИЯ ТОЛСТОЙ КИШКИ»
1. Постоянный контакт образовательной организации и родителей (законных представителей) ребенка.
2. До обучающегося должно быть доведено в обязательном порядке о его беспрепятственной возможности выйти из аудитории в случае ухудшения самочувствия.
3.Никогда не отправляйте ученика одного в медицинский кабинет или домой - только с сопровождением взрослого (тьютора, ассистента, классного руководителя). Если возникает необходимость отправить его домой, убедитесь, что дома есть кто-то из взрослых.
4. Нежелательно задерживать обучающегося, имеющего диагноз «патология толстой кишки» после учебных занятий без особой на это надобности.
5. Педагогические работники, которые обучают детей, имеющих заболевание «патология толстой кишки», должны обязательно изучить проблемы болезни.
6. Педагогический работник должен постараться сделать так, чтобы к обучающемуся с «патологией толстой кишки» правильно относились взрослые и сверстники.

2. РЕКОМЕНДАЦИИ ПРИ  ОРГАНИЗАЦИИ 
ЛАБОРАТОРНО-ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
1. Избегать напряжения психо-эмоционального фона ребенка. Перед началом занятий интересоваться состоянием здоровья ребенка на текущий момент.
2. Делать кратковременные перерывы в занятиях. Организовать (по возможности) частую смену видов деятельности обучающемуся.
3. Исключить работу в цехах с высокой температурой
2. Исключить работу, связанную с дегустацией
3. Противопоказан тяжелый труд, связанный с эмоциональным и физическим напряжением

3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ МОДУЛЯ – 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ
С целью овладения основным  видом   деятельности ПМ 05.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен:


	Иметь практический опыт
	 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов;выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;приготовлении, хранении фаршей, начинок,отделочныхполуфабрикатов;подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;ведении расчетов с потребителями

	уметь
	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

	знания
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении


Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК.11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
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	4. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ЛАБОРАТОРНО-ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ


	Наименование разделов
	Наименование
практической работы
	Кол-во часов
	Умения и знания, формируемые в процессе выполнения практических работ
	Мак.
кол-во баллов за выполненную работу

	МДК. 05.01.  Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Тема 1.2. 
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПР1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	2
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	
	ПР №2 Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха. (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	2
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	Тема 1.3.Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов  
 ,
	ПР №3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	2
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	
	ПР №4 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	2
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Тема 2.4.Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов
	ПР№5.   Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	Тема 2.6.Приготовление посыпок и крошки  
	ЛР№1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Тема 3.3.Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба
	ПР№6.  Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба (Ограничение времени работы, требующей длительного зрительного напряжения для  обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	4
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	Тема 3.4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и хлеба
	ЛР№ 2. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого   опарного  ибезопарного теста (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	
	ЛР№ 3.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого опарного  ибезопарного теста (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Тема 4.2Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного,  пресного слоеного и пресного сдобного   теста разнообразного ассортимента
	ЛР№4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	4
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	
	ЛР№  5 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий пониженной калорийности (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	
	ЛР№6 . Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	
	ЛР№7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	4

	
	ЛР№8. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	
	ЛР№9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
.
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	
	ЛР №10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста(Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	4
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Тема 5.1. Изготовление и  оформление пирожных
	ЛР№11 Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	1

	Тема 5.2.Изготовление и  оформление тортов
 
	ЛР№12 Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов. (Исключение тяжелого труда и  работы, связанной с дегустацией для обучающегося с инвалидностью или ОВЗ («патология толстой кишки»))
	6
	ПК 5.1.-5.4.
ОК1-7, 9
	2

	 Практические (6) и лабораторные  (12) работы  (всего) – 18
	86
	
	




5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ МЕТОДИЧЕСКИХ РЕКОМЕНДАЦИЙ 
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	«Академия»

	2020
Учебник

	3

	Семичева Г.П.

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента (2-е изд. стер)
	«Академия» 

	2019
Учебник

	4
	Н.И.Андонова
	Организация и введение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделиий,закусок сложного ассортимента»(4-ездание)
	«Академия» 

	2020
Учебник

	6

	Андонова Н.И.

	Организация и введение процессов и приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категории потребителей, видов и форм обслуживания. (3-е изд.)
	«Академия» 
	2018
Учебник

	7
	И.П.Самородова
	Приготовления блюд из мяса и домашней  птицы»
 (4-е издание)
	«Академия» 

	2019
Учебник

	8
	Н.И.Дубровская
	Приготовление супов и соусов» (4-е издание)
	«Академия» 

	2020
Учебник

	9
	Н.А.Анфимова
	Кулинария»(14-е издание)
	«Академия» 
	2020
Учебник

	10
	Шильман Л.З
	Технология кулинарной продукции (5-е изд.) учебник 
	«Академия» 
	2020 
Учебник

	11
	Т.А.Качурина
	Приготовление блюд из рыбы»  (4-е издание)
	«Академия» 
	2019 Учебник

	12
	Качурина Т.А.
	Организация и введение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (1-е изд.)
	«Академия» 
	2018 Учебник

	13
	Семичева Г.П.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (4-е изд.) учебник
	«Академия»

	2019 Учебник

	14
	И.Ю.Бурчакова
	Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов,напитков сложного ассортимента
	 «Академия»
	2020 Учебник

	15
	А.В.Синицина
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,десертов,напитков разнообразного ассортимента (4-ездание)
	 «Академия»
	2019 Учебник

	16
	Синицына А.В.
	Приготовление оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента (5-е изд.)
	 «Академия»
	2018 Учебник

	17
	Т.Ю.Шитякова
	Приготовление блюд и гарниров ихзкруп,бобовых и макаронных изделий,яиц,творога,теста(4-ездание)
	«Академия»
	2019 Учебник

	18
	Кузнецова Л.С
	Технология производства мучных кондитерских изделий (11-е изд.) учебник
	«Академия»
	2018 Учебник

	19
	С.В.Ермилова
	ЕрмиловаПриготовление,оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента (4-ездание)
	«Академия»
	2019 Учебник

	20
	Королев А.А.
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Ч.1 (2-е изд. стер.)
	«Академия»
	2018 Учебник


	21
	Лаушкина Т.А.
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены (4-е изд.)
	«Академия»
	2019 Учебник

	22
	Лутошкина Г.Г.
	Гигиена и санитария общественного питания (8-е изд.)
	«Академия»
	2017 Учебник

	23
	Мартинчик А.Н.
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Ч. 2 (2-е изд. стер.)
	«Академия»
	2018 Учебник

	24
	Лутошкина Г.Г
	Техническое оснащение и организация питания (5-е изд.)
	«Академия»
	2019 Учебник


	25
	Лутошкина Г.Г.
	Техническое оснащение и организация питания (3-е изд.)
	«Академия»
	2018 Учебник

	26
	Г.Г.Лутошкина
	Техническое оснащение и организация рабочего места (5-е издание)
	«Академия»
	2019 Учебник

	27
	И.И.Потапова
	Основы калькуляции и учета (3-ездание)
	«Академия»
	2019 Учебник

	28
	Калинина М.В.
	Охрана труда в организациях питания(2-е изд. стер.)
	«Академия»
	2018 Учебник

	29
	В.М.Калинина
	Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности (6-е издание)
	«Академия»
	2017 Учебник

	30
	Епифанова М.В.
	Товароведение продовольственных товаров (1-е изд.)
	«Академия»
	2018 Учебник

	31
	Володина М.В.
	Организация хранения и контроль запасов и сырья (2-е изд. стер.) учебник
	«Академия»
	2018 Учебник

	32
	Володина М.В.
	Организация хранения и контроль запасов и сырья (2-е изд. стер.) учебник
	«Академия»
	2019 Учебник


	33
	Мальгина С.Ю.
	Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания (4-е изд.)
	«Академия»
	2017 Учебник

	34
	Л.Л.Счесленко
	Организация обслуживания» (2-е издание)
	«Академия»
	2020 Учебник

	35
	Андонова Н.И.
	Организация и введение процессов и приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категории потребителей, видов и форм обслуживания. Лабораторный практикум (2-е изд.)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2018 

	36
	Бурчакова И.Ю.
	Организация и введение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента учетом потребностей различных категории потребителей, видов «Академия»и форм обслуживания. Лабораторный практикум (1-е изд.)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2018 


	37
	Качурина Т.А.
	Приготовление блюд из рыбы (4-е изд.)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2019

	38
	Качурина Т.А.
	Приготовление блюд из рыбы. Практикум (2-е изд.)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2018


	39
	Потапова И.И.
	Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий (5-е изд.)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2017

	40
	Н.И.Андонова
	«Организация и введение процессов приготовления ,оформления и подготовки к реализации горячих блюд ,кулинарных изделий,закусок сложного ассортимента» Лабораторный практикум.(3-е издание)
	«Академия»
	2020 

	41
	И.Ю.Бурчакова
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий сложного ассортимента» Лабораторный практикум (3-е издание)
	«Академия»
	2020,
Лабораторный практикум

	42
	В.П.Андросов
	Производственное обучение профессии «Повар» Часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов. пособие (9-е издание)
	«Академия»
	2020  
Учебное пособие

	43
	В.П.Андросов
	Производственное обучение профессии «Повар» часть 2. Супы,соусы,блюда из овощей,круп,макаронных изделий и бобовых.(8-е издание)
	«Академия»
	2020
Учебное пособие

	44
	В.П.Андросов
	Производственное обучение профессии «Повар» Часть 3. Холодные блюда и закуски,рыбные и мясные горячие блюда.(9-е издание)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2020

	45
	В.П.Андросов
	Производственное обучение профессии «Повар» Часть 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста(9-е издание)
	«Академия»
	Учебное пособие 
2020 год

	46
	Дубровская Н.И
	Приготовление супов и соусов (2-е изд. стер.)
	«Академия»
	Учебное пособие
2018



 Интернет-ресурсы:
1  https://www.edlinhleb.ru/recipes/eklery-s-yablochnym-kremom-bez-sahara/
  2 https://diabetsahar.ru
   3 https://findpatent.ru/patent/267/2673734.html
 4 https://povar.ru/recipes/hleb_dlya_diabetikov_v_duhovke-85484.html
5 https://diabetsahar.ru
   6  
https://saydiabetu.net/produkty-i-osnovy-pitaniya/blyuda-i-recepty/sladkoe/recepty-vypechki
7   https://saydiabetu.net/produkty-i-osnovy-pitaniya/blyuda-i-recepty/sladkoe/recepty-vypechki/



