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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 02 Приготовление теста по профессии 19.01.04 «Пекарь»
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе нормативных документов:
· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС)  среднего профессионального образования по профессии 19.01.04 Пекарь,  входящей в укрупненную группу профессий и специальностей по направлению подготовки 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. ФГОС СПО по профессии 19.01.04 Пекарь утвержден Приказом Министерства образования и науки РФ № 799 от 02.08.2013, зарегистрирован Министерством юстиции 20.08.2013, регистрационный номер 29657;
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270);
· Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);
· Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785).
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 
· Положение об итоговой аттестации, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения вида профессиональной деятельности( ВПД)

ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ:
-закрепление теоретических знаний, умений полученных при изучении базовых дисциплин; 
-приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере профессиональной деятельности;
-ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на предприятии или в организации по месту прохождения практики;
-усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации результатов проведенных практических исследований;
-приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности.
1. ЗАДАЧИ  ПРАКТИК:
· формирование умений  по выполнению  комплекса работ по приготовлению теста на предприятиях хлебопекарной промышленности;
· воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении операций технологического процесса по приготовления теста на предприятиях хлебопекарной промышленности ;
· развитие интереса в области хлебопекарной промышленности; способностей анализировать и сравнивать производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений.

2. МЕСТО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ:

        Учебная практика базируется на освоении предметов общепрофессионального  цикла:
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; 
Экономические и правовые  основы производственной деятельности; Безопасность жизнедеятельности.
Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать закреплению соответствующих разделов и тем теоретического обучения на  учебной  практике.

3.  ФОРМЫ ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Учебная практика проводится в учебной пекарни ГАПОУ НСО «Новосибирский лицей питания».

4. МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
         Учебная практика проводится в течение учебного года рассредоточено.
Учебной практикой руководят мастера производственного обучения по профессии «Пекарь» Производственная практика сконцентрирована.
 Мастера: Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5. ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности приготовление теста и соответствующие ему личностные результаты и  общие и профессиональные компетенции:
	Личностные результаты

	ЛР5
	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России. 

	ЛР8
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.

	ЛР9
	Соблюдающий и пропагандирующий правила безопасного и здорового образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимость от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных и стремительно меняющихся ситуациях.

	ЛР15
	Способный к инновационной активности: стремящийся к профессиональному росту и инновационному характеру профессиональной деятельности, проявляющий организаторские способности, инициативность, целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, лидерство.

	ЛР16
	Демонстрирующий навыки креативного мышления, применение нестандартных методов в решении возникающих проблем



Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование результата обучения

	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 еѐ достижения, определѐнных 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 исполнения профессиональных задач 

	ОК 5. 
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 

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

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






Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1. 
	Подготавливать и дозировать сырьѐ. 

	ПК 2.2. 
	Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам 

	ПК 2.3. 
	Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении. 

	ПК 2.4. 
	Обслуживать оборудование для приготовления теста. 


5.1.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Практический
опыт
	Приготовление теста
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;
приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования;
обслуживания оборудования для приготовления теста;


	Умения
	пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;
взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;
оценивать качество сырья по органолептическим показателям;
оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям;
определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста;
определять различными методами готовность теста в процессе созревания;


	Знания
	характеристики сырья и требования к его качеству;
правила хранения сырья;
правила подготовки сырья к пуску в производство;
способы активации прессованных и сушеных дрожжей, производственный цикл приготовления жидких дрожжей;
способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой;
способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;
рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема;
методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур;
методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении;
структуру и физические свойства различных видов теста;
сущность процессов созревания теста;
правила работы на тестоприготовительном оборудовании











































2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПО ПРОФЕССИИ
	Индекс
	Наименование профессиональных модулей
	ПРАКТИКА

	
	
	Учебная 
	Производственная 

	ПМ. 02
	Приготовление теста
	156
	72

	
	Дифференцированный зачет
	6
	+ 

	
	Всего часов
	162
	72



















УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Основные источники:
· Н.Г. Бутейкис  «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» Москва: Академия, 2016.
· Л.В. Мармузова  «Технология хлебопекарного производства» Москва: Академия, 2017.
· И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента Москва: Академия, 2017.
· С.В. Ермилова « Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента Москва: Академия, 2018.
· П.С. Ершов «Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия» Москва: Академия, 2013.
· Т.Б. Цыганова «Технология и организация производства хлебобулочных изделий» учебник для студентов образовательных учреждений среднего профессионального образования, Москва: Академия, 2014. 

Дополнительная литература: 
· Афанасьева О.В. Микробиология хлебопекарного производства, - СПб; Береста, 2003. 
· Ауэроман Л.Я. Технология хлебопекарного производства./ Под. общ.ред. Л.И. Пучковой.- СПб.: Профессия. 
· Мармузова Л.В. Основы микробиологии и гигиены в пищевой промышлености.- Москва.: ИРПО. «Академия», 2000. 
· Хромеенков В.Н Оборудование хлебопекарного производства.- Москва.: ИРПО. «Академия», 2000. 
· Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производств.- Москва.: ИРПО. «Академия», 2001. 
· СанПиН 2.3.4.545-96. 
· СП 2.3.4.3258-15 от 11.02.2015 
· ГОСТ Р 54731-2011. Дрожжи хлебопекарные прессованные. Технические условия.

Справочники:
· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Н.Э.Харченко г.Москва 2016 издательство «Академия»
· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий нормативная документация общественного питания 1998 г.Москва «Дело и Сервис»
Интернет-ресурсы:
· «Кулинарный портал». Форма доступа: http://www.kulina.ru., http://povary.ru., http://vkus.by.
· Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http://www.horeca.ru
· ХАССП (HACCP)   https://garantx.ru/haccp/chto-takoe-haccp/
· СанПин http://docs.cntd.ru/document/420253580
· Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия
· https://alternativa-sar.ru/tehnologu/k/p-s-ershov-sbornik-retseptur-na-khleb-i-khlebobulochnye-izdeliya
· Учебник Бутейкис Н.Г. http://en.bookfi.net/book/633791

МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ:
1. Технологическое оборудование и оснастка:
электромеханическое оборудование:
· тестомесильная машина SPIRAL MIXER HS20A
· кухонная машина ARIETE 1596
· блендер BOSCH MMB1000/06
тепловое оборудование:
· плита электрическая четырехкомфорочная ПЭСМ – 4ШБ, 
· расстоечный шкаф АРГО 110
· пароконвектомат Рубикон АПК 6-1/1
· шкаф жарочный ШК – 2А, ЭШ – 3М), 
холодильное оборудование:
· холодильник бытовой «ZANUSSI»
1. наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 
1. комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.
1. Информационные технологии в профессиональной деятельности:
1. компьютеры, принтер, сканер, модем), проектор;
1. программное обеспечение общего и профессионального назначения; 
1. комплект учебно-методической документации.
1. Материально – технические условия реализации модуля:
Учебная пекарня ГАПОУ НСО «Новосибирский лицей питания».

























Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие личностных результатов и  общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты (освоение личностных результатов)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	Изучение традиционных ценностей, демонстрация любви к Родине
	- изучение традиционных рецептур, передаваемых из поколения в поколение, 
- любовь к профессии
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной практики

	Сохранение, преумножение и трансляция  культурных традиций и ценностей своей страны
	- нахождение и использование информации о рецептурах, изучение изделий разных народов России
	

	Соблюдающий и пропагандирующий правила безопасности и здорового образа жизни. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных и стремительно меняющихся ситуациях
	- соблюдение техники безопасности и охраны труда на производстве;
- прохождение ежегодных медицинских осмотром;
- стрессоустойчивость при работе на производстве
Демонстрация правил безопасного использования работы на тестоприготовительном оборудовании
	

	Способный к инновационной активности : стремящийся к профессиональному росту и инновационному характеру профессиональной деятельности, проявляющий организаторские способности, инициативность, целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, лидерство.
	- постоянное развитие в профессии 
- изучение новых инновационных технологий
- организованная работа в команде поваров
- организация работы по тайм-листам
- проявление ответственности за работу в коллективе
- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	

	Демонстрирующий навыки креативного мышления, применение нестандартных методов в решении возникающих проблем
	- приобретение навыков в новом оформлении изделий
- умение изменять рецептуры. Исходя из взаимозаменяемости продуктов
- использование разных видов оборудования и технологий при приготовлении изделий
	



	(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. 
	- демонстрация интереса к будущей профессии. 
	















Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной практики 
 

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем. 
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов; 
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач. 
	

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
	

	. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
	

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения. 
	

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	- проявление ответственности за работу подчиненных. 
	

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции) 
	Основные показатели оценки результата

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырьѐ 
	
 Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по подготовке и дозированию сырья с СанПиН 2.3.4.545-96; 
Выбор режима для хранения и подготовки сырья булочного и кондитерского цехов с СанПиН 2.3.4.545-96; 
 Проведение органолептической оценки качества хлебобулочного и кондитерского сырья с СанПиН 2.3.6.1079-01; 
 Соблюдение правил подготовки сырья к пуску в производство СанПиН 2.3.4.545-96; 
Соблюдение технологических режимов при активации дрожжей ГОСТ 171-81; 
Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря СП 2.2.2.1327-03;  Обслуживание оборудования для подготовки сырья к пуску в производство СанПиН 2.3.4.545-96; 
Организация рабочего места в соответствии с видами производственной деятельности СанПиН 2.3.4.545-96; 
 Распределение времени на все этапы выполнения технологического процесса СанПиН 2.3.4.545-96. 


	ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам 
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению теста для хлебобулочных и мучных кондитерских изделий СанПиН 2.3.4.545-96;
 Выбор основного и дополнительного сырья в зависимости от видов изделий в соответствии со сборником рецептур ГОСТ Р 55972-2014;
 Расчет необходимого количества сырья в соответствии с рецептурой ГОСТ Р 55972-2014;
 Дозирование сырья для приготовления теста для хлебобулочных и кондитерских изделий ГОСТ 5667—65;
 Соблюдение рецептуры при приготовлении закваски, опары и теста ГОСТ 32677-2014;
 Оценка качества опары, закваски, теста при замесе для хлебобулочных изделий по органолептическим показателям ГОСТ 32677-2014;
Определение готовности опары и теста при замесе по органолептическим показателям ГОСТ 5667 - 65;
 Соблюдение температурного режима при замесе и брожении теста ГОСТ Р 52697-2006;
 Распределение времени на все этапы выполнения технологического процесса СанПиН 2.3.4.545-96;
 Соблюдение технологического процесса в соответствии с рецептурой ГОСТ 32677-2014.
 


	ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении. 
	
 Оценка качества опары, закваски, теста для хлебобулочных и кондитерских изделий по органолептическим показателям ГОСТ 5667-65; 
 Определение готовности опары и теста различными способами ГОСТ 5667 - 65; Определение различными методами готовность теста в процессе созревания для хлебобулочных изделий ГОСТ 5667 - 65; 
 Распределение времени на все этапы выполнения технологического процесса СанПиН 2.3.4.545-96. 


	ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста. 
	 Соблюдения правил по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря СанПиН 2.3.4.545-96; 
 Соблюдение инструкций по обслуживанию оборудования для приготовления теста СанПиН 2.3.4.545-96. 




































