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1. паспорт ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 03 Разделка теста
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 03 Разделка теста разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО). 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО ППКРС 19.01.04 Пекарь, входящей в укрупненную группу профессий 19.00.00. Промышленная экология и биотехнология.
Рабочая программа может быть использована при подготовке профессии 16472 Пекарь согласно ОКПДТР и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК. 3.1. Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.

ПК. 3.2. Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

ПК.3.3. Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.

ПК.3.4. Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

ПК.3.5. Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.

ПК.3.6. Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок.

ПК.3.7. Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.

Программа профессионального модуля может быть использована в программах по профессиональной подготовке, в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) по профессиям 16472 Пекарь, 12901 Кондитер.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- деления теста вручную;

- формования полуфабрикатов для различных хлебобулочных изделий вручную;

- работы на тестоделительных машинах;

- работы на машинах для формования тестовых заготовок;

- разделки мучных кондитерских изделий из различных видов теста;

- настройки и регулирования режимов работы оборудования;

- устранения мелких неполадок оборудования;

уметь:

- делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную форму;

- проводить предварительную (промежуточную) расстойку;

- придавать окончательную форму тестовым заготовкам;

- работать с полуфабрикатами из замороженного теста;

- укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, платки, в формы;

- смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов;

- контролировать качество окончательной расстойки полуфабрикатов;

- производить разделку мучных кондитерских изделий, вырабатываемых без крема;

- устранять дефекты тестовых заготовок различными способами;

- обслуживать дежеподъемники, тестоделители, оборудование для формования тестовых заготовок и расстойки теста;

знать:

- устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования;

- ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных, сухарных и мучных кондитерских изделий;

- массу тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента;

- способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), полуфабрикатов, кексов;

- порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы;

- рецептуры приготовления смазки;

- приемы отделки поверхности полуфабрикатов;

- режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности;

- причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления;

- устройство и принцип работы оборудования для окончательной расстойки теста;

- правила безопасного обслуживания оборудования

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –  410 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 410 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –108 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 50 часов;

учебной практики – 108 часов

и производственной практики –144 часа
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности разделка теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1. 
	Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.

	ПК 3.2. 
	Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

	ПК 3.3. 
	Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.

	ПК 3.4. 
	Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

	ПК 3.5. 
	Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.

	ПК 3.6. 
	Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок.

	ПК 3.7. 
	Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3. 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.  
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля Разделка теста 

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	ПК 3.1.,3.2., 3.5., 3.6.,3.7
 
	Раздел 1.  Деление теста, формирование тестовых заготовок, укладка полуфабрикатов
	126
	36
	18
	18
	36
	36

	ПК 3.3,3.4,3.5, 3.6. 

 
	Раздел 2. Разделка теста для мучных кондитерских изделий.
	284
	72
	36
	32
	72
	108

	
	Производственная практика, часов
	
	
	

	
	Всего:
	410
	108
	54
	50
	108
	144



	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	МДК.03.02.
Технологии разделки мучных кондитерских изделий
	
	104
	

	Раздел 2. Разделка теста для мучных кондитерских изделий
	
	104
	

	Тема 2.1. Разделка теста для мучных и кондитерских изделий.
	Содержание учебного материала
	45
	

	
	Значение разделки теста.

Правила техники безопасности при разделке теста. Поточная линия для разделки теста. Ассортимент мучных кондитерских изделий, массы тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента.
Разделка дрожжевого теста для мучных кондитерских изделий. Режимы расстойки предварительной и окончательной. Способы регулирования режима температуры и влажности. Разделка сдобного теста.      

Разделка заварного теста и пряничного теста. Разделка слоеного теста.

Разделка жидких видов кондитерского теста. Особенности формования бисквитного теста; воздушного теста. Формование песочного теста. Разделка кексов. Формование теста для основных полуфабрикатов в производстве пирожных и тортов. Порядок укладки, отливки полуфабрикатов на листы, капсулы, формы.
Формование теста для печенья, галет, крекеров, вафель.
Дефекты изделий, вызванные неправильной разделкой теста. Причины дефектов полуфабрикатов от неправильной укладки.
	18


	2

	
	Лабораторные работы
	24
	

	
	Лабораторная работа № 1,2,3 Ручная разделка дрожжевого теста 
	3
	

	
	Лабораторная работа № 4 Ручная разделка сдобного теста 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 5,6 Ручная разделка теста для бисквитного полуфабриката
	2
	

	
	Лабораторная работа № 7 Разделка воздушного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа № 8 Ручная разделка заварного теста
	
	

	
	Лабораторная работа №  9 Механическая разделка заварного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа № 10 Ручная разделка пряничного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа № 11 Ручная разделка пряничного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа №12,13  Ручная разделка полуфабрикатов из песочного теста
	2
	

	
	Лабораторная работа № 14,15 Механическая формование  теста для печенья
	2
	

	
	Лабораторная работа №  16,17 Механическая формование теста для галет
	2
	

	
	Лабораторная работа № 18,19  Механическая формование теста крекеров
	2
	

	
	Лабораторная работа № 20,21 Механическая формование теста  для вафель
	2
	

	
	Лабораторная работа № 22 Ручная разделка теста для кексов 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 23 Разделка изделий из слоеного теста
	
	

	
	Лабораторная работа № 24 Разделка полуфабрикатов для пирожных и тортов
	1
	

	
	Практические занятия 
	3
	

	
	Практическое занятие № 1 Составление схемы разделки галет, крекеров
	1
	

	
	Практическое занятие № 2 Варианты и способы разделки полуфабрикатов из замороженного теста
	1
	

	
	Практическое занятие № 3 Изучение дефектов и способов их предупреждения при разделке теста и укладке полуфабрикатов
	1
	

	Тема 2. Оборудование для разделки кондитерского теста.
	Содержание учебного материала
	17
	

	
	Оборудование для разделки теста, устройство и принцип работы. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования. Отсадочные машины для печенья. Отсадочные машины для пряников. Отсадочные машины для эклеров. Тестораскаточные машины. Разделка печенья на механизированной линии. Разделка теста для жареных дрожжевых изделий.
	10
	2

	
	Практические занятия
	7
	

	
	Практическое занятие № 4, 5,6 Изучение устройства и принципа работы тесторазделочного оборудования
	3
	

	
	Практическое занятие № 7 Изучение правил безопасного обслуживания тесторазделочного оборудования 
	1
	

	
	Практическое занятие №  8 Изучение принципа работы отсадочной машины
	1
	

	
	Практическое занятие № 9,10 Изучение дозаторов теста для мучных кондитерских изделий
	2
	

	Тема 2.3. Отделка поверхностей полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий
	Содержание материала
	8
	

	
	Отделка поверхностей различных видов печенья. Отделка поверхностей различных видов пряничных изделий. Отделка различных кексов, ромовых баб, бисквитных рулетов. Отделка поверхностей изделий из дрожжевого сдобного  теста. Отделка поверхностей изделий из заварного и слоеного теста. 
	6
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическое занятие № 11 Отделка поверхностей изделий из дрожжевого  сдобного теста
	1
	

	
	Практическое занятие № 12 Отделка поверхностей различных видов печенья и пряничных изделий
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела 2:

-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к контрольной работе

- подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление лабораторных работ и практических  занятий, отчетов и подготовка к их защите

-презентация: «Способы разделки изделий из дрожжевого теста» «Миндальное тесто, полуфабрикаты  и изделия из него», «Птифуры», «Маффины», «Изделия из слоеного теста с начинками», «Оборудование для разделки теста».

-сообщение: Виды печенья, способы формовки. Разделка теста на полуфабрикаты для национальных изделий. История кондитерского производства.

-составление проблемных карт; кроссвордов, подготовка  дидактического материала. 

-домашнее задание: таблица «Причины и устранение дефектов при замесе теста для кондитерских изделий»

-домашнее задание: Аппаратурно- технологическая схема производства теста для крекера 
	32
	2

	
	Учебная практика

 
	72
	

	
	Производственная практика


	108


	

	Всего
	410
	



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.03 Разделка теста 

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	МДК.03.01. Технология деления теста, формования тестовых  заготовок
	
	54
	

	Раздел 1.Разделка теста для хлебобулочных изделий
	
	54
	

	Тема 1.1.Разделка теста для хлебобулочных и сдобных изделий.
	Содержание учебного материала
	7
	

	
	Понятие разделки теста. Деление теста на куски. Значение точности деления теста. Масса тестовых заготовок. Деление теста из различных сортов муки. Оборудование для деления теста, устройство и принцип работы. Правила обслуживания оборудования. 
	3
	2

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	Лабораторная работа № 1 Изучение устройства и принципа работы тесторазделочного оборудования
	1
	

	
	Лабораторная работа № 2 Изучение правил безопасного обслуживания дежеподъемников и тесторазделочного оборудования
	1
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическое занятие №1 Деление теста на куски заданной массы, придание им определенной формы
	1
	

	
	Практическое занятие № 2 Расчет массы тестовой заготовки
	1
	

	Тема 1.2. Округление кусков теста
	Содержание 
	4
	

	
	Округление тестовых заготовок.  Тестоокруглительные машины, устройство и принцип работы.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическое занятие № 3 Изучение назначения, устройства и принципа работы тестоокруглителей
	1
	

	
	Практическое занятие № 4 Изучение правил безопасного обслуживания тестоокруглителей
	1
	

	Тема 1.3. Предварительная расстойка, формование и окончательная расстойка тестовых заготовок; отделка поверхности
	Содержание
	21
	

	
	Предварительная расстойка: характеристика, назначение технологической операции. Формование тестовых заготовок.  Способы формования. Тестозакаточные машины и тестоформовочные машины, устройство, принцип работы. Ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий; масса тестовых заготовок выпускаемого ассортимента. Разделка теста для формового и подового хлеба. Механизированная разделка теста для подового хлеба. Механизированная разделка теста для булочных изделий. Разделка теста для сдобных изделий. Особенности разделки слоеных изделий. Разделка теста для замороженных изделий. Порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы. Окончательная расстойка хлебобулочных изделий. Режим расстойки. Способы регулирования температуры и влажности. Причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки, способы их предупреждения и устранения. Рецептуры приготовления смазки и приемы отделки поверхностей полуфабрикатов. Устройство и принцип работы оборудования для окончательной расстойки полуфабрикатов. Меры, устраняющие прилипание теста к тесторазделочному оборудованию. Санитарные требования к тесторазделочному оборудованию. Формы и листы, применяемые для выпечки тестовых заготовок. Адгезионные покрытия форм и листов.
	9
	2

	
	Лабораторные работы 
	5
	

	
	Лабораторная работа № 3 Изучение оборудования для разделки, формования и расстойки тестовых заготовок, безопасная эксплуатация
	1
	

	
	Лабораторная работа № 4 Изучение оборудования для разделки, формования и расстойки тестовых заготовок , безопасная эксплуатация
	1
	

	
	Лабораторная работа № 5 Изучение оборудования для разделки, формования и расстойки тестовых заготовок, безопасная эксплуатация
	1
	

	
	Лабораторная работа № 6 Проведение предварительной расстойки тестовых заготовок 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 7 Разделка теста и формование хлеба, булочных и сдобных изделий
	1
	

	
	Практические занятия 
	7
	

	
	Практическое занятие № 5 Определение дефектов и способов их устранения при разделке хлеба и хлебобулочных изделий
	1
	

	
	Практическое занятие № 6 Разделка полуфабрикатов из замороженного теста
	1
	

	
	Практическое занятие № 7 Изучение вариантов ручной разделки теста и формование тестовых заготовок для слоеных изделий 
	1
	

	
	Практическое занятие № 8 Составление ТТК и аппаратурно-технологической схемы для хлеба, булочных изделий (по заданию)
	1
	

	
	Практическое занятие № 9 Изучение правил и требований к укладке сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы
	1
	

	
	Практическое занятие № 10 Осуществление контроля качества окончательной расстойки полуфабрикатов
	1
	

	
	Практическое занятие № 11 Изучение рецептур смазок и варианты отделки поверхности 
	1
	

	Тема 1.4. Разделка теста для бараночных и сухарных изделий
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	Натирка, отлёжка, и формование тестовых заготовок для бараночных изделий.  Машины для формовки бараночных изделий.

Расстойка, ошпарка тестовых заготовок. Формование и расстойка заготовок для сухарных  плит.
	3
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела 1:

-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)
- подготовка к контрольной работе
- подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к их защите
Заполнение таблицы «Классификация тестоделительного оборудования».

Оформление сообщений на тему «Новые направления в делении теста»

Подготовить презентацию  на темы: «Деление теста», «Поточно-механизированные линии для производства хлеба».

Подготовка творческих работ «Новые современные способы и технологии разделки теста; работа предприятий региона по совершенствованию и расширению ассортимента хлебобулочных изделий из пшеничного тетста». Разработка презентаций  « Устройство тестозакаточной машины», «Характеристика и типы округлителей», «Оборудование для округления кусков теста», «Оборудование для разделки теста», «Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий», «Расстойно-печные агрегаты», «Оборудование для расстойки теста», «Разделка хрустящих хлебцев».   Подготовка инструкций «Правила техники безопасности и охрана труда при эксплуатации тесторазделочного оборудования.

-выполнение домашнего задания: создание аппаратурно-технологической схемы по процессу разделки соломки

-сообщение: Разделка теста для палочек хлебных

-презентация: Разделка хрустящих хлебцев

-домашнее задание: Сравнительная характеристика делительных машин со шнековым, валковым,  лопастным, комбинированным нагнетателями 

-домашнее задание: Делительные машины для предприятий малой мощности. 
	18
	2,3

	
	Учебная практика
	36
	

	
	Производственная практика
	36
	

	МДК.03.02.
Технологии разделки мучных кондитерских изделий
	
	104
	

	Раздел 2. Разделка теста для мучных кондитерских изделий
	
	104
	

	Тема 2.1. Разделка теста для мучных и кондитерских изделий.
	Содержание учебного материала
	45
	

	
	Значение разделки теста.

Правила техники безопасности при разделке теста. Поточная линия для разделки теста. Ассортимент мучных кондитерских изделий, массы тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента.
Разделка дрожжевого теста для мучных кондитерских изделий. Режимы расстойки предварительной и окончательной. Способы регулирования режима температуры и влажности. Разделка сдобного теста.      

Разделка заварного теста и пряничного теста. Разделка слоеного теста.

Разделка жидких видов кондитерского теста. Особенности формования бисквитного теста; воздушного теста. Формование песочного теста. Разделка кексов. Формование теста для основных полуфабрикатов в производстве пирожных и тортов. Порядок укладки, отливки полуфабрикатов на листы, капсулы, формы.
Формование теста для печенья, галет, крекеров, вафель.
Дефекты изделий, вызванные неправильной разделкой теста. Причины дефектов полуфабрикатов от неправильной укладки.
	18


	2

	
	Лабораторные работы
	24
	

	
	Лабораторная работа № 1,2,3 Ручная разделка дрожжевого теста 
	3
	

	
	Лабораторная работа № 4 Ручная разделка сдобного теста 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 5,6 Ручная разделка теста для бисквитного полуфабриката
	2
	

	
	Лабораторная работа № 7 Разделка воздушного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа № 8 Ручная разделка заварного теста
	
	

	
	Лабораторная работа №  9 Механическая разделка заварного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа № 10 Ручная разделка пряничного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа № 11 Ручная разделка пряничного теста
	1
	

	
	Лабораторная работа №12,13  Ручная разделка полуфабрикатов из песочного теста
	2
	

	
	Лабораторная работа № 14,15 Механическая формование  теста для печенья
	2
	

	
	Лабораторная работа №  16,17 Механическая формование теста для галет
	2
	

	
	Лабораторная работа № 18,19  Механическая формование теста крекеров
	2
	

	
	Лабораторная работа № 20,21 Механическая формование теста  для вафель
	2
	

	
	Лабораторная работа № 22 Ручная разделка теста для кексов 
	1
	

	
	Лабораторная работа № 23 Разделка изделий из слоеного теста
	
	

	
	Лабораторная работа № 24 Разделка полуфабрикатов для пирожных и тортов
	1
	

	
	Практические занятия 
	3
	

	
	Практическое занятие № 1 Составление схемы разделки галет, крекеров
	1
	

	
	Практическое занятие № 2 Варианты и способы разделки полуфабрикатов из замороженного теста
	1
	

	
	Практическое занятие № 3 Изучение дефектов и способов их предупреждения при разделке теста и укладке полуфабрикатов
	1
	

	Тема 2. Оборудование для разделки кондитерского теста.
	Содержание учебного материала
	17
	

	
	Оборудование для разделки теста, устройство и принцип работы. Правила безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования. Отсадочные машины для печенья. Отсадочные машины для пряников. Отсадочные машины для эклеров. Тестораскаточные машины. Разделка печенья на механизированной линии. Разделка теста для жареных дрожжевых изделий.
	10
	2

	
	Практические занятия
	7
	

	
	Практическое занятие № 4, 5,6 Изучение устройства и принципа работы тесторазделочного оборудования
	3
	

	
	Практическое занятие № 7 Изучение правил безопасного обслуживания тесторазделочного оборудования 
	1
	

	
	Практическое занятие №  8 Изучение принципа работы отсадочной машины
	1
	

	
	Практическое занятие № 9,10 Изучение дозаторов теста для мучных кондитерских изделий
	2
	

	Тема 2.3. Отделка поверхностей полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий
	Содержание материала
	8
	

	
	Отделка поверхностей различных видов печенья. Отделка поверхностей различных видов пряничных изделий. Отделка различных кексов, ромовых баб, бисквитных рулетов. Отделка поверхностей изделий из дрожжевого сдобного  теста. Отделка поверхностей изделий из заварного и слоеного теста. 
	6
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическое занятие № 11 Отделка поверхностей изделий из дрожжевого  сдобного теста
	1
	

	
	Практическое занятие № 12 Отделка поверхностей различных видов печенья и пряничных изделий
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Самостоятельная работа при изучении раздела 2:

-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к контрольной работе

- подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление лабораторных работ и практических  занятий, отчетов и подготовка к их защите

-презентация: «Способы разделки изделий из дрожжевого теста» «Миндальное тесто, полуфабрикаты  и изделия из него», «Птифуры», «Маффины», «Изделия из слоеного теста с начинками», «Оборудование для разделки теста».

-сообщение: Виды печенья, способы формовки. Разделка теста на полуфабрикаты для национальных изделий. История кондитерского производства.

-составление проблемных карт; кроссвордов, подготовка  дидактического материала. 

-домашнее задание: таблица «Причины и устранение дефектов при замесе теста для кондитерских изделий»

-домашнее задание: Аппаратурно- технологическая схема производства теста для крекера 
	32
	2

	
	Учебная практика

 
	72
	

	
	Производственная практика


	108


	

	Всего
	410
	


 условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета – Технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

         Технологии приготовления мучных кондитерских изделий;

Оборудование учебного кабинета:

-рабочее место преподавателя;

-рабочие места обучающихся;

-комплект учебно-методических материалов преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Технические средства обучения:

-компьютер, мультимедийное оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные образовательные ресурсы.


Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кондитерского  цеха  (лаборатории) :        

Оборудование учебного кондитерского цеха:

-рабочее место преподавателя;

-рабочие места обучающихся;

-рабочие столы, инвентарь;

-технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное;

-комплект учебно-методических материалов преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Технические средства обучения:

-компьютер, мультимедийное оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные образовательные ресурсы.

Оборудование мастерской и рабочих мест  учебного кондитерского цеха 

( лаборатории):

тепловое оборудование- шкаф 3-х секционный жарочный, плита электрическая; СВЧ 

механическое: миксеры, блендеры, мясорубки; 

холодильное: холодильная камера; производственное: столы, стеллажи. Инвентарь, посуда.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебная литература

1. Ермилова С.В. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий», учебник, М., Академия, 2017 г.

2. Ермилова С.В. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий», учебник, М., Академия, 2018 г.

3. Цыганова Т.Б. «Технология и организация производства хлебобулочных изделий», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

4. Л.В. Мармузова «Технология хлебопекарного производства. Сырье и материалы», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2018 г.

5. Бурчакова И.Ю. «Организация процесса приготовления сложных хлебобулочных изделий» учебник, М., Академия,2015 г.
6. Мартинчик А.Н. «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена», учебник, М., Академия, 2018 г.

7. Епифанова М.В. «Товароведение продовольственных товаров», учебник, М., Академия, 2018 г.

     8. Потапова И.И. «Калькуляция и учет», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

     9. Бурашников Ю.М. «Охрана труда в пищевой промышленности», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2014 г.

            Дополнительные источники:

1. ГОСТ 31805-2012 Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия (утв. Межгосударственным Советом по стандартизации, метрологии и сертификации (Inter-Governmental Council on Standardization, Metrology, and Certification 42) 15.11.2012 г, , Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии (1633-ст) 29.11.2012 г.) [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://meganorm.ru
2. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов» (утв. Главным государственным санитарным врачом  РФ 21.05.2003 г.) [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
3. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». (в ред. Дополнения N 1, утв. Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 20.08.2002 N 27. Утв. Главным государственным санитарным врачом 06.11.2001 г.). [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
4. СанПиН 2.3.4.3258-15 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий" (вместе с "СП 2.3.4.3258-15. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Санитарно-эпидемиологические правила") (Зарегистрировано в Минюсте России 19.02.2015 N 36110). [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
5. ОСТ10-060-95.Торты пирожные. Технические условия. [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

ГБПОУ КК ПТПТ организует обучение по модулю в соответствии и с имеющимися у него условиями.

 Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:

- технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

- технологии приготовления мучных кондитерских изделий;

-технологического оборудования хлебопекарного производства;

-безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

 лаборатории: 

- микробиологии, санитарии и гигиены;

мастерские:

учебная пекарня;

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал.

Модуль изучается согласно учебному плану во II- III семестре, параллельно с  изучением  ПМ 02. «Приготовление 

теста».



































 Изучение теоретического Изучение теоретического материала происходит в кабинетах технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий; технологии приготовления мучных кондитерских изделий; технологического оборудования хлебопекарного производства.

 Практические и лабораторные занятия осуществляются как в кабинете, так  в учебном кондитерском цехе и в учебной пекарне. Учебная практика осуществляется в учебном кондитерском цехе  и в учебном пекарном цехе в рамках профессионального модуля. Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

Производственная практика проводится в производственных цехах предприятий- социальных партнеров: ООО «Мукомол» ст. Новолеушковская, ЗАО «Кубань хлеб» г.Тихорецк, «Сладкий мир» -кондитерская г.Тихорецк, пекарни и кондитерские цеха Павловского и Выселковского районов. Производственные цеха оснащены современным высокоэффективным оборудованием: керамические плиты Метос Ардокс с индукционным и инфракрасным нагревом, плиты с единой конфоркой Метос Ардокс, настольные индукционные плиты и Вок Метос, сковороды Метос Футура, микроволновые печи Менумастер, пароконвектоматы Ариос,  пекарные шкафы Метос Лу-ко.

Для более глубокого изучения предметов и работы с отстающими организуются консультации : групповые и индивидуальные.


Контроль результатов обучения обучающихся  по модулю проводится в форме текущей, промежуточной и итоговой аттестации. Виды текущей и промежуточной аттестации определяются учреждением в  соответствии с локальным актом. По окончанию изучения модуля проводится экзамен (квалификационный).
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):

Образование высшее профессиональное

 Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное или среднее профессиональное

Мастера: высшее профессиональное, среднее профессиональное IV-VI разряда. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей и мастеров производственного обучения, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла; их стажировка в профильных организациях проходит не реже 1 раза в 3 года.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

Контроль и оценка результатов освоения модуля осуществляется преподавателем и мастером производственного обучения в процессе проведения практических занятий, лабораторных работ, тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.
	- правильное распознавание ассортимента хлебобулочных изделий

- точное приготовление массы тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента

- точное деление теста вручную на куски заданной массы

- правильная эксплуатация тестоделительных машинах
	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

- Зачёт по теме модуля  

	Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.
	- правильное распознавание ассортимента хлебобулочных изделий

-правильное формование заготовки 

- правильная эксплуатация формующего оборудования
	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

- Зачёт по теме модуля  

	Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.
	- правильное распознавание ассортимента мучных кондитерских изделий 

- правильное разделывание теста различными способами
	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

- Дифференцированный зачёт

(контрольная работа)

	Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.
	- правильное размораживание полуфабрикатов

-правильное разделывание полуфабрикатов
	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

	Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
	- обоснованный выбор порядка 

укладки полуфабрикатов

-точное определение рецептуры приготовления смазки

-правильное  отделывание поверхности полуфабрикатов

- точное определение причин дефектов от неправильной укладки
	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

- Зачёт по теме модуля  (тестирование)

	Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок.
	- правильная эксплуатация оборудования для деления теста и формования тестовых заготовок

- правильная настройка оборудования

- правильное обслуживание и устранение мелких неполадок


	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

- Дифференцированный зачёт

(контрольная работа)

	Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов.
	- правильная эксплуатация шкафа окончательной расстойки

- правильный выбор режимов расстойки и способов их регулирования
	- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

- оценка практических действий обучающихся по выполнению норм и требований безопасности труда, гигиены и санитарии 

- Зачёт по теме модуля (тестирование)


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- участие в конференциях, профессиональных декадах, конкурсах, олимпиадах, фестивалях и др.

- активная работа при изучении профессионального модуля
	- характеристика с места прохождения практики



	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем 
	- составление и реализация плана действий для решения производственной задачи 


	-характеристика с места прохождения практики;

- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· адекватное оценивание  рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами 

· самостоятельное  контролирование и корректировка в пределах своих компетенций выполняемых работ 

· полнота представлений за последствия некачественно и несвоевременно выполненной работы


	-характеристика с места прохождения практики;

- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках 

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- владение различными способами поиска необходимой информации;

- адекватное оценивание полезности информации;


	оценка выполнения самостоятельной работы: 

-защита рефератов, докладов, сообщений 

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности


	- эффективное использование ИКТ в профессиональной деятельности, в оформлении результатов самостоятельной работы


	Оценка:

-эффективного использование ИКТ в профессиональной деятельности:

- в оформлении результатов самостоятельной работы.

-презентаций при защите отчетов по учебной и производственной практикам;

-презентаций при представлении докладов на конференциях и др. мероприятиях;

-результатов эксплуатации автоматизированного технологического оборудования 

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- владение способами решения межличностных конфликтов 

- соблюдение принципов профессиональной этики

- успешное применение коммуникационных способностей на практике (в общении с сокурсниками, ИПР ОУ, потенциальными работодателями в ходе обучения, клиентами)
	- характеристика с места прохождения практики


	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- активное участие в военных сборах

- строгое соблюдение учебной и производственной дисциплины, правил внутреннего распорядка

- поддержание общего физического здоровья
	- наблюдение за действиями обучающихся на военных сборах 
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