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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) СПО.		
Выпускник, освоивший ОПОП СПО, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:
ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции.
ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.
ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.			
       Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке, переподготовке и повышения квалификации в сфере общественного питания, при освоении профессии рабочего в рамках специальности СПО.
Уровень образования – основное общее, опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
· отбраковки изделий;
· укладки готовой продукции;
· упаковки готовой продукции вручную;
· упаковки готовой продукции на технологическом оборудовании;
· устранения мелких неполадок упаковочного оборудования;

уметь:
· контролировать качество готовой продукции по органолептическим показателям;
· отбраковывать готовые изделия по массе;
· упаковывать изделия различными способами;
· укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки;

знать:
· требования к качеству готовой продукции;
· требования к упаковке и маркировке изделий;
· правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки;
· правила и способы наладки; регулирования режимов работы упаковочного оборудования;
· возможные неисправности и способы их выявления
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:
всего – 124 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 52 час, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –36 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 16 часов;
учебной практики – 72 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля  «Укладка и упаковка готовой продукции» является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1
	Производить отбраковку готовой продукции.

	ПК 5.2
	Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.


	ПК 5.3.
	Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

	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 ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ. 05. «Укладка и упаковка готовой продукции»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: 
] 

	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
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК – 5.1,5.2, 5.З.
	ПМ. 05. «Укладка и упаковка готовой продукции»
	
124
	
36
	24
	
16
	
72
	
-

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
612
	
	
612

	
	Всего:
	
	36
	24
	16
	72
	-




3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 05«Укладка и упаковка готовой продукции»

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

	1
	2
	3
	4

	  ПМ.05 «Укладка и упаковка готовой продукции»
	
	
	

	МДК 05.01 «Технологии упаковки и укладки готовой продукции»
	
	
52

	

	Тема1.1. Укладка и упаковывание готовой продукции

	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	7
1
1
1
1
1
1
1
	

	
	1
2
3
4
5
6
7
	Сортировка выпеченных х/б изделий, условия и сроки хранения.
Отбраковка хлебобулочных  изделий
Укладка хлебобулочных изделий.
Упаковочное оборудование хлебопекарных предприятий.
Упаковывание хлебобулочных изделий. Маркировка.
Упаковка мучных кондитерских изделий.
Виды упаковочных материалов и способы упаковки.
	
	2

	
	Практическая работа
№ 1 « Контроль качества изделий по органолептическим показателям и точности массы »
№ 2 « Отбраковка изделий. Отбор средней пробы »
№ 3  «Контроль качества изделий лабораторным методом»
 № 4   «Изучение первичных документов по учету производства хлебобулочных изделий. Составление сменного производственного отчета».
№ 5  «Учет брака»
№ 6 « Упаковка хлебобулочных изделий вручную»
№ 7 «Упаковка хлебобулочных изделий на упаковочном оборудовании»
№ 8 «Устранение неисправностей упаковочного оборудования»
	16
2
2
2
2
2
2
2
2
	
3

	
	Самостоятельная работа
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы; составление кратких конспектов; подготовка ответов на вопросы.
Подготовка к практическим работам, оформление результатов практических работ.
Заполнение таблицы «Виды упаковочных материалов».
Оформление рефератов на тему «Способы упаковки готовой продукции».
	
10
	
2

	Тема 1.2. Хранение и транспортирование готовой продукции

	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	4
	

	
	1.
2
3
4

	Условия и сроки хранения готовой продукции.
Остывание и усушка хлебобулочных изделий.
Черствение хлебобулочных изделий и способы сохранения свежести.
Санитарные требования к остывочному отделению, экспедиции и транспортированию готовых изделий.
	1
1
1
1

	2

	
	Практическая работа
	8
	

	
	1

2

3
	Сроки хранения упакованных хлебобулочных  изделий и возможность переработки 
Составление инструкций безопасного пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием хлебохранилищ и экспедиций.
Определение усушки хлебобулочных изделий за период остывания.
	2

4
2
	3

	
	Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы; составление кратких конспектов; подготовка ответов на вопросы.
Подготовка к практическим  работам.
Оформление докладов и рефератов по теме «Хранение хлебобулочных и мучных кондитерских изделий»
	
6
	
2



	Итоговое тестирование.
	1.
	Проверка знаний учащихся по итоговым тестам программы. 

	1
	2

	
Учебная практика
Виды работ:
· Техника безопасности. Санитарные требования к упаковочному отделению. 
· Отбраковка изделий.
· Укладка готовой продукции.
· Упаковка готовой продукции вручную.
· Упаковка готовой продукции на технологическом оборудовании.
· Устранение мелких неполадок упаковочного оборудования.
	
72
	
3

	Лабораторно-практических работ
	24
	3

	Самостоятельных работ
	16
	2

	Учебная практика

	72
	3

	Всего
	124

	

















4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий»;
«Технологии приготовления мучных кондитерских изделий»; 
Мастерской «Учебная пекарня».
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов: 
1. Посадочные места по количеству обучающихся;
1. Рабочее место преподавателя;
1. Комплект учебно-методической документации;
1. Комплект учебной литературы;
1. Наглядные пособия, плакаты, муляжи.
Технические средства обучения: 
1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением;
1. Сканер;
1. Телевизор;
1. Видеопроектор.
Оборудование и инвентарь учебной мастерской:
· Упаковочное оборудование;
· Весы.
Материально – техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.
Лабораторные работы проводятся с целью закрепления теоретических знаний и приобретения умений и навыков выполнения работ по производству дрожжей и определению их качества, выполнению контрольных анализов. Форма организации учащихся на лабораторной работе – групповая (бригадами по 2-5 человек).
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено.
4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М: «Академия», 2016.
1. Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства. – Москва: «Академия», 2015
1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М: «Академия», 2012.- 160с.
1. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. Учебник для студентов СПО. – М: «Академия», 2014.

Дополнительные источники:
1. Афанасьева О.В. Микробиология хлебопекарного производства. – СПб: Береста, 2003.
1. Хромеенков В.Н. Оборудование хлебопекарного производства. – М: Академия, 2000.
1. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства. – М: Академия, 2001.
1. Отечественные журналы:
1. «Питание и общество»;
1. «Приятного аппетита»;
1. «Общественное питание»;
1. «Гастроном».
1. Кулинарные сайты интернета.


4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

ОУ должно предусматривать при реализации компетентного подхода использование в образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, групповых дискуссий  в сочетании с внеаудиторной работой для формирования	 и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.
Консультационная помощь учащимся должна оказываться в групповой форме, а так же возможна и в индивидуальной форме.					
Изучению данного модуля предшествует изучение ПМ. 01 «Размножение и выращивание дрожжей», ПМ. 02 «Приготовление теста», ПМ. 03 «Разделка теста», ПМ. 04 «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий», дисциплин общепрофессионального цикла: ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических  (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):
среднее профессиональное или  высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модулю). Опыт деятельности в организациях соответствующей сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).
Мастера: должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

	ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции.

	Выполняет работу по отбраковке готовой продукции по органолептическим показателям.
Производит отбраковку готовой продукции по массе.
Перерабатывает отбракованные изделия в мочку, сухарную и хлебную крошку.
	Текущий контроль
Тематический контроль
Практический контроль
Устный контроль
Письменный контроль
Тестовый контроль
Самоконтроль
Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 
Наблюдение и оценка выполнения практических работ.
Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике


	ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

	Выполняет работу по упаковке готовой продукции вручную различными способами.
Производит упаковку хлебобулочных изделий с помощью упаковочного оборудования.
Соблюдает требования безопасности труда, личной гигиены и санитарии при работе с упаковочным оборудованием.
	Текущий контроль
Тематический контроль
Практический контроль
Устный контроль
Письменный контроль
Тестовый контроль
Самоконтроль
Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 
Наблюдение и оценка выполнения практических работ.
Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике


	ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

	Выполняет работу по укладке готовых изделий в лотки, вагонетки, контейнеры.
Производит техническое обслуживание оборудования.
Выполняет требования безопасности труда, личной гигиены и санитарии.
	Текущий контроль
Тематический контроль
Практический контроль
Устный контроль
Письменный контроль
Тестовый контроль
Самоконтроль
Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 
Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе освоения модуля
Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике





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 

	ОК  1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- сознательное отношение к освоению профессиональными знаниями, умениями и опытом.
	Текущий контроль

Практический контроль.

Устный контроль.

Комбинированный контроль.
Письменный контроль.

Тестовый контроль.

Наблюдение.

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения профессионального модуля.

Экспертная оценка деятельности обучающегося в процессе освоения модуля.


Комплексный экзамен по модулю.  


	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- использование современных научных   методов и способов решения профессиональных управленческих задач; 
- составление плана работы на краткосрочный и среднесрочный периоды;
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- способность анализировать  и оценивать ситуацию;
-  принятие управленческого решения в стандартных и нестандартных ситуациях и способность  нести за них персональную ответственность;
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для  эффективного  выполнения профессиональных задач.
	- соответствие информации, полученной в процессе поиска  для принятия эффективного управленческого решения в стандартной и нестандартной ситуации и для личностного развития;
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммунникационные технологии профессиональной деятельности.

	- использование ИКТ для совершенствования управления людьми, извлечения и реализации новой информации, применения ее в управленческой деятельности; 

	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- распределение обязанностей внутри трудового коллектива;
- выстраивание доброжелательных отношений с людьми в процессе трудовой деятельности;
-  разрешение конфликтных ситуаций;
	

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- выбор решения в определенной ситуации, способность оценить его последствия; 
- персональная  ответственность за результаты выполнения задания коллективом;
- оценка результативности работы, корректировка работы;
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