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1. Введение (5/10 мин)
1. Краткое описание профессионального направления 
Повар-кондитер очень почетная и востребованная профессия. Она сочетает в себе два вида искусства-мастерство повара и фантазию кондитера. Повар –это тот же художник, творец. В его руках, обычные продукты превращаются в произведение искусства. Он не просто готовит, он творит. В настоящее время, как правило, на предприятиях общественного питания готовит разнообразные блюда, рассчитывает количество продуктов, необходимых для приготовления определенного количества порций, организует правильное хранение продуктов. Он  также составляет меню, заявки на продукты и полуфабрикаты, производит расчет необходимого сырья и выхода готовой продукции, контролирует их поступление и качество.
Хороший кондитер- это кудесник, фантазер, художник. Из всех видов кулинарного искусства, кондитерские изделия наиболее причудливы. Здесь царствуют соблазнительные снежные вихри меренг, маленькие бисквиты, закутанные в карамель, булочки с корицей, пончики с джемом. В создании пирожных и тортов большое значение уделяется мастерству кондитера, как великому архитектору и творцу кондитерского дела.
 С появлением имени за повара начинают бороться престижные рестораны и даже их приглашают работать в другие страны. У хорошего повара-кондитера появляется возможность создания собственных кафе, бара или ресторана.

1. Место и перспективы профессионального направления в современной экономике региона, страны, мира
Современные тенденции кулинарного искусства и работы поваров делают акцент на профессионализм и качественное исполнение. Среди всех специальностей наиболее популярной стала специальность кондитера. Получить это востребованную специальность можно поступив в колледж по  профессии  кондитера,  которые  участвуют во многих международных конкурсах и являются востребованными специалистами в своей сфере.
Преимущество профессии кондитер
Мало кто знает, но хороший кондитер ценился на вес золота еще до современного бума на украшенные торты и необычные десерты. На виду профессия оказалась из-за большой любви людей фотографировать свои праздники и главное украшение стола. Именно поэтому кондитеры получили такую известность, что позволило многим начать развитие собственного бизнеса.
Профессия кондитер дает человеку такие преимущества как:
Постоянный спрос на десерты, не смотря на смену трендов;
Возможность официального трудоустройства;
Основание для начала собственного бизнеса;
Востребованность на рынке труда.
Профессия кондитера дает возможность научиться профессионально готовить сладкие блюда различного типа, знать все хитрости и секреты ремесла, научиться правильно оформлять блюда. Это шанс на успешную карьеру и обеспеченное будущее.
Перспективы саморазвития
Ни для кого не секрет, что человек всегда стремится получить от жизни, как можно больше привилегий и возможностей. Это касается всех людей без исключения. Колледжи даю первую ступень для начала успешной карьеры и работы.
Перспективы молодого выпускника колледжа:
Возможность дальнейшего обучения в ВУЗе;
работа или подработка по специальности может быть легко совмещена с учебой;
запуск собственного бизнеса;
строительство успешной карьеры в кондитерских и ресторанах;
участие в международных конкурсах и обмен опытом с новыми людьми.
Востребованная профессия это шанс попасть в сообщество людей со схожими интересами, расширить свои представления о мире.
В перспективе кондитер может открыть собственное дело. Так все знаменитые кондитеры имеют собственный бизнес, начатый практически с нуля и имея на руках лишь диплом о получении профессии.
1. Необходимые навыки и знания для овладения профессией
Кондитер должен знать:

· нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания;
· требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи десертов, мороженого, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента;
· технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента;
· правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве кондитерской и шоколадной продукции;
· способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве кондитерской и шоколадной продукции, при их тепловой обработке;
· специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства кондитерской и шоколадной продукции;
способы применения ароматических веществ и их дозировку с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции;
· технологии наставничества и обучения на рабочих местах;
· организацию питания, в том числе диетического;
· рецептуру и современные технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции и продукции национальных кухонь;
· нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в кондитерском производстве, правила учета и выдачи продуктов;
· виды технологического оборудования, используемого при производстве кондитерской и шоколадной продукции, технические характеристики и условия его эксплуатации;
· принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям;
· требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.

Кондитер должен уметь:

· обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции;
анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, необходимых для производства кондитерской и шоколадной продукции;
· оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для кондитерского и шоколадного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения;
· организовывать обучение помощников кондитера на рабочих местах технологиям приготовления кондитерской и шоколадной продукции;
· осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера заданий по изготовлению видов теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции ассортимента;
· готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции;
· готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную продукцию;
· комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных кондитерских и шоколадных изделий;
· оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения;
· готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с элементами шоу, в том числе национального;
· соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и шоколадной продукции требования к качеству и безопасности их приготовления;
· оценивать качество приготовления и безопасность готовой кондитерской и шоколадной продукции;
· составлять калькуляцию продукции кондитерского и шоколадного производства;
· кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление кондитерской и шоколадной продукции;
· составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную продукцию.

1. 1-2 интересных факта о профессиональном направлении
1. Первые кондитеры использовали для изготовления сладостей вовсе не сахар. Тогда о нем еще никто не знал, поэтому в ход шли натуральные ингредиенты, лидерами среди которых были мед и патока.
2. Слово «кондитер» произошло от итальянского глагола «кандиере», дословно переводящегося как «варить в сахаре». Венецианцы одними из первых начали использовать для изготовления сладостей сахар.
3. Жан Неаус в 1663 году предложил очень простой рецепт приготовления сладкого лакомства. Кондитер решил начинять конфеты смесью из орехов и обжаренного сахара. Новую сладость Неаус назвал пралине.
4. Мужчин среди кондитеров намного больше, чем женщин. Причина такого гендерного дисбаланса скорее всего заключается в том, что это очень тяжелая профессия, где нельзя решить все проблемы только с помощью творческого подхода. Кондитеры используют технологически сложное оборудование и в среднем проводят на ногах до 16 часов в сутки.

1. Связь профессиональной пробы с реальной деятельностью 
Изготовление изделий из пряничного полуфабриката (теста) и отделкой глазурью является одной из необходимых компетенций  кондитера.

1. Связь с работодателем 
ИП Шангареева С.А. (Старокурмашево, ул. Парковая 7 б)

2. Постановка задачи (3/5 мин)
1. Постановка цели и задачи в рамках пробы 
· Выпечь имбирные пряники (композиция «Зайки на полянке») и украсить глазурью, используя творческий подход к выполнению задания.
· Продемонстрировать итоговый результат, продукт. Демонстрируется вариант готового оформления.

1. Демонстрация итогового результата, продукта 
· Приготовленные пряники  производят дегустацию сами ребята

3. Выполнение задания (15/55 мин)
1. Подробная инструкция по выполнению задания 
· Технология приготовления  и оформления имбирных пряников (композиция «Ёлочки»)
На 200 г готовых пряничных изделий:
- готовое пряничное тесто;
- яйцо  – 1 шт;
- сахарная пудра – 50 гр;
- водорастворимые красители.
Шаги:
1. Пряничное тесто размять в руках и раскатать на слегка присыпанной мукой поверхности до толщины 4-5 мм.
2. Вырезать пряники с помощью формочек или ножом при помощи бумажных выкроек и  переложить на противень, застеленный бумагой для выпечки (пряники на противень нужно укладывать не очень плотно, так как в процессе выпекания они увеличатся в размере).
3. Выпечь пряники 10 – 15 минут в жарочном шкафу, заранее разогретой до 180- 190С. Готовность можно определять так: при надавливании на пряник он под пальцем слегка продавливается и вмятины от пальца не остается. Если продавливается очень легко и остается вмятина, значит пряник еще сырой.
4. Во время выпечки приготовить глазурь. Яйцо вымыть тщательно с мылом под горячей водой. Отделить аккуратно белки от желтков. Взвесить белки и отмерить необходимое количество сахарной пудры.
5. Белок положить в чашу для взбивания и добавить сахарную пудру.
6. Взбить глазурь на низкой скорости миксера 10 минут. Должна получиться густая гладкая масса, так называемый «мягкий пик». Накрыть глазурь пищевой пленкой и оставить «отдыхать» на 10 мин.
7. Готовые пряники достать из жарочного шкафа, снять вместе бумагой для выпечки с противня на ровную поверхность и сразу же (пока пряник еще горячий и мягкий) накрыть прессом (в качестве пресса можно использовать любую разделочную доску толщиной 1- 2 см).
8. Через 1-2 минуты убрать пресс и пряникам дать остыть несколько минут. Затем снять пряники с бумаги для выпечки и переложить на ровную поверхность до полного остывания.
9. Подготовить необходимые цвета и глазурь и приступить к декору пряников.
10. Для окрашивания глазури переложить необходимое количество в отдельную чашку и добавить водорастворимый краситель. Перемешать до однородности. Получившаяся глазурь подходит для контурных и декоративных линий и элементов пряников.
11. Кондитерский мешок наполнить глазурью и приступить к декорированию пряников. Для склеивания пряничных деталей использовать глазурь базовой консистенции.
12.Продемонстрировать готовое изделие.
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1. Рекомендации для наставника по организации процесса выполнения задания  
Наставник наглядно демонстрирует процесс подготовки полуфабрикатов из пряничного теста, выпечку, сборку и оформление пряничного изделия.
Во время самостоятельной работы учащихся наставник обходит рабочие места, следит за организацией рабочего места, санитарией, правильным ведением технологического процесса, оказывает помощь в подготовке и приготовлении, акцентируя внимание на выполнении правильных приемов работы.
При необходимости приостанавливает работу, указывая на ошибки, в последующем объясняя причины и способы их устранения.

4. Контроль, оценка и рефлексия (7/20 мин)
1. Критерии успешного выполнения задания
- соблюдение техники безопасности, правил санитарии и личной гигиены;
- способность проявлять творчество при изготовлении кондитерских изделий;
- умение работать по образцу;
- соблюдение технологии приготовления блюд и изготовлении кондитерских изделий.

1. Рекомендации для наставника по контролю результата, процедуре оценки
Готовое кондитерское изделие должно соответствовать образцу по:
- пряничный полуфабрикат с отделкой из глазури;
- весу – готовое изделие должно соответствовать образцу, допускается отклонение по весу до 10 гр.;
- внешнему виду – оформление должно соответствовать образцу, допускаются отклонения в цвете (по желанию, как проявление творчества).

1. Вопросы для рефлексии учащихся
-вызвал ли у вас интерес процесс сборки и оформления кондитерского изделия? (участникам предлагается украсить макет торта на ватмане розами, если пробы были интересными и полезными)
-что для вас было самым интересным в профессиональной пробе?
-какими навыками должен обладать повар, кондитер при оформлении кондитерских изделий?
[bookmark: _Toc134613973]Инфраструктурный лист

В инфраструктурном листе указывается оборудование, программное обеспечение, инструменты, расходные материалы из расчета на группу или на 1 человека. С точки зрения технического обеспечения рекомендуется выбирать задания, для выполнения которых не потребуется редкое или сверхдорогое оборудование, или расходные материалы. 
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	Наименование
	Рекомендуемые технические характеристики с необходимыми примечаниями
	Количество
	На группу/
на 1 чел.

	Столы производственные
	На 2 рабочих места
	8
	На группу

	Мойка кухонная
	Для мытья посуды и рук
	2
	На группу

	Жарочный шкаф
	Для выпекания пряников
	2
	На группу

	Противень
	Для выпекания пряников
	8
	На группу

	Бумага для выпечки
	Для выпекания пряников
	1 рулон на группу
	На группу

	Весы электронные
	Для взвешивания продуктов
	8
	На группу

	Миски
	Для замеса теста на пряники и приготовления глазури
	3
	На чел.

	Ложки
	Для замешивания пряничного теста
	2
	На чел.

	Мешки кондитерские
	Размер М
	3
	На чел.

	Ножницы
	Для разреза бумаги для выпекания
	1
	На чел.

	Ножи
	Универсальные
	1
	На чел.

	Блендер (насадка венчик)
	Для взбивания глазури
	7 на группу
	На группу

	Формы для вырубки (либо трафарет)
	Ёлочки, Цветы
	3
	На чел.

	Мука пшеничная
	Для приготовления пряников
	0,048
	На чел.

	Яйцо куриное
	Для приготовления пряников
	1шт
	На чел.

	Масло сливочное
	Для приготовления пряников
	0,020
	На чел.

	Корица молотая
	Для приготовления пряников
	0,003
	На чел.

	Разрыхлитель
	Для приготовления пряников
	0,005
	На чел.

	Имьбирь молотый 
	Для приготовления пряников
	0,003
	На чел.

	Соль пищевая
	Для приготовления пряников
	0,001
	На чел.

	Вода
	Для приготовления пряников
	0,070
	На чел.

	Сахарная пудра
	Для приготовления глазури
	0,050
	На чел.

	Сок лимона
	Для приготовления глазури
	0,010
	На чел.

	Краситель пищевой
	Для приготовления глазури
	1шт
	На чел.
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