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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий.
1.2 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 
1.3 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности Технология хранения и подготовки сырья к переработке и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.

1.3.1 Перечень общих компетенций 

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


1.3.2 Перечень профессиональных компетенций  

	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 1.1.
	Организовывать и производить приемку сырья.

	ПК 1.2.
	Контролировать качество поступившего сырья.

	ПК 1.3.
	Организовывать и осуществлять хранение сырья

	ПК 1.4.
	Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.


В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
	Иметь 
 практический  опыт

	· приемки сырья;
· контроля качества поступившего сырья;

· ведение процесса хранения сырья;

· подготовки сырья к дальнейшей переработке.



	Уметь
	· проводить испытания по определению органолептических и физико-химических показателей качества сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства;

· использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

· эксплуатировать основные виды оборудования; 

· оформлять производственную и технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства;

· определять потери сырья при хранении;

· подготавливать сырье к дальнейшей переработке;

· подбирать сырье для правильной замены;

· рассчитывать необходимое количество заменителя;

· соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.

	Знать
	· виды, химический состав и свойства сырья;

· требования действующих стандартов к качеству сырья;

· основные органолептические и физико-химические показатели качества;

· правила приемки, хранение и отпуска сырья;

· правила эксплуатации основных видов оборудования;

· особенности хранения сырья тарным и бестарным способом;

· виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения;

· правила подготовки сырья к производству;

· способы снижения потерь сырья при хранения и подготовки к производству;

· производственное значение замены одного сырья другим;

· основные принципы и правила взаимозаменяемости;

· правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии. 



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 

	Коды 
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объём образовательной программы, час


	Объём образовательной программы, час

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК, в час
	Практики 
	Консультации 
	Промежуточная аттестация
	

	
	
	
	Всего часов
	в т.ч.
	
	
	
	

	
	
	
	
	Лабораторные и практические занятия, час
	Курсовая работа (проект), час
	Учебная 
	Производственная 
	
	
	

	ПК 1.2-1.4
	МДК 01.01. Технология хранения и подготовки сырья
	222
	148
	86
	-
	36
	36
	-
	-
	74

	
	Экзамен по модулю
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	Практическая подготовка
	120
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	342
	148
	86
	-
	36
	36
	-
	-
	74


3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ПК, ОК

	ПМ. 0 1. Приемка хранение и подготовка сырья к переработке
	294
	
	

	Раздел 1 . Приемка хранение и подготовка сырья к переработке
	148
	
	

	МДК 01.01  Технология хранения и подготовки сырья
	222
	120
	

	Тема 1.1 Приёмка  сырья
	Содержание 
	4
	2
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	1.
	   Способы доставки муки на предприятие. Правила приема муки. Сопроводительная документация. Оборудование для разгрузки муки. Условия рациональной и безопасной эксплуатации оборудования.   
	
	
	

	
	2.
	Способы доставки дополнительного сырья. Правила приема дополнительного сырья. Сопроводительная документация. Оборудование для разгрузки дополнительного сырья. Условия рациональной и безопасной эксплуатации оборудования
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	Практические занятия
	6
	6
	

	
	Практическое занятие№1

 Оформление приемо-сдаточной документации на получение основного сырья.
	
	
	

	
	Практическое занятие№2

Оформление приемо-сдаточной документации на получение дополнительного сырья.
	
	
	

	Тема 1.2 Характеристика сырья и контроль качества
	Содержание
	40
	22
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	1.
	Технологическая характеристика зерна пшеницы, ржи и других злаковых культур, строение и химический состав. Помол зерна и выход муки. Виды, типы и сорта хлебопекарной муки. Основные органолептические и физико-химические показатели качества муки. Химический состав различных видов и сортов муки. 
	
	
	

	
	2.
	Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Стандарты и нормы, определяющие качество различных видов муки. Влияние хлебопекарных свойств муки на качество продукции.
	
	
	

	
	3.
	Дрожжи. Основные показатели качества. Показатели  качества. Органолептическая и физико-химическая оценка качества дрожжей.

Химические разрыхлители. Основные показатели качества. Оценка качества. 
	
	
	

	
	4. 
	Вода. Химический состав. Показатели качества. Органолептическая и физико-химическая оценка качества воды. Поваренная соль. Химический состав. Показатели качества. Органолептическая и физико-химическая оценка качества соли.
	
	
	

	
	5.
	Солод и отруби. Виды солода и отрубей. Показатели качества. 
	
	
	

	
	6.
	Сахар. Виды сахара. Качественные показатели. Сведения о производстве. Органолептическая и физико-химическая оценка качества. 
	
	
	

	
	7.
	Сахаросодержащие продукты. Требования к качеству.
	
	
	

	
	8.
	Молоко коровье. Виды молока. Показатели качества. Органолептическая и физико-химическая оценка качества.
	
	
	

	
	9.
	Молочные продукты. Физико-химические показатели. Показатели качества. Подготовка Органолептическая и физико-химическая оценка качества.
	
	
	

	
	10.
	Жировые продукты. Классификация жиров, область применения. Органолептическая и физико-химическая оценка качества.
	
	
	

	
	11.
	Яйца и яичные продукты. Химический состав. Виды и категории яйца. Показатели качества. 
	
	
	

	
	12.
	Какао и шоколадные продукты. Химический состав. Показатели качества.
	
	
	

	
	13.
	Орехи и масличные семена. Химический состав. Показатели качества.
	
	
	

	
	14. 
	Фрукты и фруктово-ягодные полуфабрикаты. Химический состав. Показатели качества.
	
	
	

	
	15.
	Пищевые добавки. Виды. Назначение. Классификация пищевых добавок. Показатели качества. 
	
	
	

	
	16.
	Смеси для производства хлеба и хлебобулочных изделий. Характеристика, состав, органолептические показатели, упаковка,  способ хранения.
	
	
	

	
	17.
	Композитные смеси для производства мучных кондитерских  изделий по современным передовым технологиям. Характеристика, состав, органолептические показатели, упаковка,  способ хранения.
	
	
	

	
	18.
	Улучшители  и дополнительное сырье для  производства мучных кондитерских  изделий. Характеристика, состав, органолептические показатели, упаковка,  способ хранения.
	
	
	

	
	19.
	Ингредиенты для кондитерских изделий: смеси, кремы и начинки, стабилизаторы, ароматизаторы, кондитерские пасты, шоколадные и пралиновые  массы, декоры и отделки для тортов и пирожных. Характеристика, состав, органолептические показатели, упаковка,  способ хранения.
	
	
	

	
	20.
	Производственное значение замены одного сырья другим. Основные принципы и правила взаимозаменяемости сырья.
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	34
	34
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4 

ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	Лабораторная  работа№1
Отработка правил отбора проб муки для проведения оценки качества. Определение органолептических показателей у разных видов и сортов муки. Определение числа падения ржаной муки.
	
	
	

	
	 Лабораторная  работа№2
Определение массовой доли влаги в муке стандартным и экспрессным методами. Определение общей  кислотности муки
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№3
Определение количества и качества клейковины. Определение белизны муки. Определение крупности помола.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№4
Оценка хлебопекарных свойств  пшеничной  и ржаной муки по результатам пробной лабораторной выпечки.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№5
Проведение органолептической оценки качества  хлебопекарных дрожжей. Определение массовой доли влаги в дрожжах ускоренным методом.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№6
Определение кислотности дрожжей титрованием. Определение качества прессованных дрожжей по быстроте подъема теста.
	
	
	

	
	 Лабораторная  работа№7
Проведение органолептической оценки качества  питьевой воды. Проведение органолептической оценки качества поваренной соли.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№8
Определение общей жесткости питьевой воды. Определение карбонатной жесткости питьевой воды.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№9
Определение массовой доли влаги в соли стандартным методом. 
	
	
	

	
	 Лабораторная  работа№10
Определение  массовой доли сухих веществ в солевом растворе с помощью пикнометра и ареометра.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№11
Проведение органолептической оценки качества солода. Определение массовой доли влаги в солоде ускоренным методом. Определение кислотности солода титрованием.
	
	
	

	
	 Лабораторная  работа№12
Проведение органолептической оценки качества сахара. Определение массовой доли влаги в сахаре. Определение  массовой доли сахарозы.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№13
Проведение органолептической оценки качества молока и молочных продуктов. Определение массовой доли влаги в сухих молочных продуктах.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№14
Определение кислотности молока и молочных продуктов. Определение плотности молока.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№15
Определение массовой доли сухих веществ, редуцирующих веществ, кислотности патоки крахмальной.
	
	
	

	
	Лабораторная  работа№16
Определение массовой доли сухих веществ, общей кислотности, студнеобразующей способности фруктово-ягодного пюре.
	
	
	

	
	Практические занятия
	16
	16
	

	
	Практическое занятие№3
Определение видов, типов и сортов муки, применяемых в технологии хлеба. Определение  различий химического состава пшеничной и ржаной муки.
	
	
	

	
	Практическое занятие№4
Определение различных факторов, обуславливающих «силу» муки.
	
	
	

	
	 Практическое занятие№5
Выбор  методов определения «силы» муки, их характеристика.
	
	
	

	
	Практическое занятие№6
 Определение показателей  для оценки качества хлеба, полученного при проведении пробной выпечки.
	
	
	

	
	 Практическое занятие№7
Подбор и расчет количества муки  перед пуском в переработку  для оптимального сочетания количества и качества  и свойств  клейковинных белков.
	
	
	

	
	Практическое занятие№8
Подбор и расчёт количества взаимозаменяемого сырья
	
	
	

	 Тема 1.3 Хранение сырья
	Содержание
	8
	4
	

	
	1.
	Оборудование для  внутризаводского транспортирования и хранения муки тарным и бестарным способом. Правила безопасной эксплуатации бестарных установок хранения сырья. Способы хранения и размещения муки на предприятиях отрасли.
	
	
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	2.


	Процессы, протекающие при хранении муки. Оборудование для внутризаводской транспортировки и хранения дополнительного и вспомогательного сырья. Правила безопасной эксплуатации.
	
	
	

	
	3.
	Виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения. Процессы, вызывающие порчу муки при хранении.
	
	
	

	
	4.
	Профилактические  и активные меры для уменьшения распространения патогенных

 микроорганизмов: дезинфекции, дезинсекции и дератизации. Способы снижения потерь сырья при хранении и подготовке к производству.
	
	
	

	
	Лабораторные  работы
	-
	
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	Практические занятия
	14
	14
	

	
	Практическое занятие№9

 Составление технологической схемы движения муки при бестарном хранении с подбором и  характеристикой основного оборудования. Составление схемы на внутрискладское размещение сырья в соответствии с видом, условиями и сроками хранения.
	
	
	

	
	 Практическое занятие№10
Сбор информации об особенностях  внутрискладского  размещения дополнительного сырья. Выявление участков технологического процесса с наибольшими потерями сырья  и разработать мероприятия по их снижению или устранению.
	
	
	

	
	Практическое занятие№11
 Отработка методики расчета технологических потерь на складах, коммуникациях.
	
	
	

	
	Практическое занятие№12
Оформление актов списания на технологические потери сырья на складах и коммуникациях.
	
	
	

	
	Практическое занятие№13
Анализ  процессов приводящих к порче муки при хранении и разработка мероприятий по их устранению.
	
	
	

	
	Практическое занятие№14
Составление таблицы с указанием  условий и сроков хранения основного  и дополнительного сырья.
	
	
	

	
	  Практическое занятие№15
Расчет технологических потерь сырья  на складах,  коммуникациях.
	
	
	

	Тема 1.4.

Подготовка сырья к переработке
	Содержание
	10


	6
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4


	
	1.
	Машины и агрегаты для подготовки муки  к переработке. Правила безопасной эксплуатации. Подготовка муки к производству: просеивание, магнитная очистка и взвешивание.
	
	
	

	
	2.
	Оборудование для подготовки дополнительного  сырья  к переработке. Правила безопасной эксплуатации. Порядок подготовки соли к переработке.
	
	
	

	
	3.
	Порядок подготовки дрожжей к переработке. Порядок подготовки сахара и патоки к переработке.
	
	
	

	
	4.
	Порядок подготовки жировых продуктов и другого дополнительного сырья  к переработке.
	
	
	

	
	5.
	Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	
	Практические занятия
	16
	16
	

	
	Практическое занятие №16
Изучение принципа действия мукопросеивателей различных видов.
	
	
	

	
	Практическое занятие №17
Изучение принципа работы магнитного уловителя.
	
	
	

	
	Практическое занятие №18
Подбор сырья и расчёт его количества с учетом  потерь при подготовке к производству хлеба пшеничного и муки первого сорта.
	
	
	

	
	Практическое занятие №19
Оформление документов на отпуск подготовленного сырья  со склада на производство хлебобулочного изделия .
	
	
	

	
	Практическое занятие №20
Изучение принципа действия  солерастворителя камерного типа и жирорастопителя.
	
	
	

	
	Практическое занятие №21
Составление схемы установки для подготовки  обогатительных и вкусовых 

добавок.
	
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1
	74
	
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	1. Работа с различными информационными источниками. 

2. Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.
3. Самостоятельное изучение правил выполнения чертежей и технологической документации по ЕСКД и ЕСТП. 

4. Графическая работа по теме «Технологическое, вспомогательное и транспортное оборудование хлебопекарного оборудования», Составить таблицу сравнительного анализа веществ, входящих в состав пшеничной и ржаной муки.
5. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий).
6. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, подготовка их защите.
7. Разработать технологические приемы при  переработке  муки из дефектного зерна.

8. Составить схему различных видов и причин  порчи муки при хранении. 

9. Составить схему вредителей хлебных запасов, их влияния на качество сырья , меры и способы борьбы.  

10. Изучить процессы, происходящие при созревании муки.
11. Особенности белков и углеводов пшеничной и ржаной муки.

12. Оформить  в виде конспекта требования, предъявляемые к подготовке яичных замороженных продуктов. 

13. Изучить особенности  состава витаминно-минеральные смесей. 

14. Изучить особенности технологического значения различных сортов муки. 
15. Изучить особенности технологического значения сахара и сахаросодержащих продуктов. 
16. Изучить особенности технологического значения молока  и молочных продуктов. 
17. Изучить особенности технологического значения яиц и яйцепродуктов. 
18. Изучить особенности технологического значения вспомогательных продуктов. 
19. Собрать информацию о дезинфекции, дезинсекции и дератизации.
20. Разработать технологические приемы необходимые при переработке муки с короткорвущейся клейковиной.

21. Разработать технологические приемы необходимые при переработке муки с излишне растяжимой клейковиной.

22. Собрать информацию об  особенностях переработки муки с пониженными хлебопекарными свойствами.

23. Выполнить презентацию «Новые разработки материалов и сырья для мучного кондитерского производства»

24. Собрать информацию об  общих правилах приема основного и дополнительного сырья. 

25. Изучить способы доставки муки на предприятие. Правила приема муки. Сопроводительная документация. 

26. Составить схему разгрузки муки  с указанием оборудования и принципом его действия. 

27. Сформулировать предложения по обеспечению условий рациональной и безопасной эксплуатации оборудования.   

28. Подготовить доклад о способах доставки дополнительного сырья. 

29. Проанализировать  перечень сопроводительной документации на груз. 

30. Составить  схему  разгрузки основного и дополнительного сырья в виде презентации. 

31. Собрать информацию об оборудовании для подготовки дополнительного сырья к переработке в виде презентации.
32. Составить сравнительный анализ технологических характеристик зерна пшеницы, ржи и других злаковых культур.
33. Подготовить доклад о строении и химическом составе зерна пшеницы, ржи и других злаковых культур.

34. Подготовить доклад о видах и сортах хлебопекарной муки. 

35. Провести сравнительный анализ  зависимости выхода муки от виды, типа и сорта муки. 

36. Составить таблицу основных органолептических и физико-химических показателей качества муки.

37. Подготовить сравнительный анализ химического состава различных видов и сортов муки.

38. Подготовить доклад о хлебопекарных свойствах пшеничной муки.

39. Подготовить доклад о хлебопекарных свойства ржаной муки.

40. Подготовить сравнительный анализ хлебопекарных свойств пшеничной и ржаной муки. 

41. Изучить стандарты и нормы, определяющие качество различных видов муки.

42. Разработать мероприятия по устранению потерь муки при разгрузке, хранении и подготовке к переработке 

43. Провести исследование влияния хлебопекарных свойств муки на качество продукции и представить в виде презентации.

44. Рассмотреть различные виды дрожжей, основные показатели качества и способы  их оценки и представит в виде презентации.

45. Составить информацию о назначении различных  химических разрыхлителей, охарактеризовать основные показатели качества. Оценка качества. 

46. Ознакомиться с СанПиНом 2.3.2. 1078-2001 «Вода питьевая» и  ГОСТом 51232-98 «Вода питьевая». Изучить химический состав, показатели качества. 

47. Изучить методы органолептической и физико-химической оценки качества воды.

48. Обработать и проанализировать  ГОСТ Р 51577-2000 «Пищевая поваренная соль». Химический состав. Показатели качества. Органолептическая и физико химическая оценка качества соли.

49. Обработать и проанализировать ГОСТ Р 52061-03 «Солод ржаной сухой» и ГОСТ 29294-92 «Солод ячменный пивоваренный».

50. Проанализировать нормативную документацию на сахар и сахаросодержащие продукты.  

51. Проанализировать нормативную документацию на молоко питьевой и продукты его переработки. 

52. Собрать информацию о  жировых продуктах используемых в хлебопекарной и кондитерской промышленности и представить в виде презентации. 

53. Собрать информацию и подготовить доклад об особенностях подготовки яйца к переработке.

54. Изучить особенности и назначение пищевых добавок 

55. Провести анализ  таблицы взаимозаменяемости сырья  (по данным ГОСНИИХП) при производстве кондитерских и хлебобулочных изделий.

56. Составить схему бестарного хранения и размещения муки на предприятиях отрасли. 

57. Составить схему тарного хранения и размещения муки на предприятиях отрасли.

58. Собрать информацию о процессах, происходящих в муке при хранении. 

59. Изучить особенности  способов хранения и размещения дополнительного и вспомогательного сырья на предприятиях отрасли. 

60. Составить схему транспортирования и подготовки к производству основного  и дополнительного сырья.  

61. Провести анализ видов порчи сырья при хранении, разработать способы предотвращения порчи. Отчет представить в виде презентации.

62. Собрать информацию о машинах и агрегатах для подготовки муки  к производству. Отчет представить в виде презентации.

63. Собрать информацию о жиросодержащих продуктах применяемых в технологии хлеба. Отчет представить в виде реферата.

64. Провести сравнительный анализ назначения жидкого жира и маргарина, выявить преимущества. Отчет представить в виде доклада.

65. Изучить нормативно-техническую документацию на производство  современных видов хлеба и хлебобулочных изделий, вырабатываемых с использованием композитных смесей и улучшителей технологического процесса.

66. Составить доклад об аналогичных предприятиях по использованию в производстве композитных смесей и улучшителей технологического процесса с использованием различных видов информации.
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ
1. Осуществление отбора проб основного сырья для проведения качественного анализа.

2. Осуществление отбора проб дополнительного сырья для проведения качественного анализа. 

3. Проведение оценки качества основного сырья.

4. Проведение оценки качества  дополнительного сырья.

5. Оформление приемо-сдаточной документации на основное и дополнительное сырье.

6. Подготовка схемы для рациональной транспортировки и размещении при хранении основного и дополнительного сырья. 

7. Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования по транспортировки и подготовки муки к переработке. 

    8. Осуществление эксплуатации и контроля за работой оборудования по транспортировки и подготовки дополнительного к переработке.
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	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	Производственная практика  – ( по профилю специальности)
Виды работ

1. Приемка основного сырья на хранение в соответствии с видом.
2. Приемка дополнительного сырья на хранение в соответствии с видом. 
3. Выполнение  работ по организации  приемки сырья.

4. Ведение работ по оформлению приемо- сдаточных документов.

5. Отработка практических навыков по проведению анализов на качество поступившего сырья.

6. Выполнение работ по оформлению документов, подтверждающих качество сырья.

7. Обеспечение необходимых режимов для хранения основного сырья в складах, хранилищах в соответствии с видом и оптимальными сроками хранения.

8. Обеспечение оптимальных режимов хранения дополнительного сырья в складах и хранилищах в соответствии с видом и оптимальными сроками хранения.
9. Выполнение работы по подготовке сырья к переработке в соответствии с видом.

10. Подбирать и рассчитывать  количество муки, дополнительного сырья и  заменителя  перед  пуском в переработку  в зависимости от его качества и ассортимента выпускаемой продукции.
	36
	
	ОК 1- ОК 10

ПК 1.2-1.4

	Консультации
	-
	
	

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	-
	
	

	Всего 
	294
	120
	


3.  УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Для реализации профессионального модуля имеются специализированные кабинет и лаборатория: Технологии производства кондитерских сахаристых изделий, производства макарон, технологического оборудования.
Оборудование  учебнoго  кабинета:

- рабочие места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- действующие модели отраслевого оборудования;

- учебные фильмы.

Технические средства обучения: 

- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;

Оборудование лаборатории: 

- рабочие места по количеству обучающихся, 

- рабочее место преподавателя, 

- оборудование учебной пекарни: электронные  весы, прибор для измерения влажности теста, производственный инвентарь, тестомесильная машина, печь, термостат, разделочный стол.

 Реализация программы модуля предполагает учебную и  производственную практику. Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: электронные  весы, прибор для измерения влажности теста, производственный инвентарь, тестомесильная машина, печь, термостат, разделочный столы, макеты оборудования, технические средства обучения (персональный компьютер, проектор, экран), технологические производственные линии хлебокомбината, кондитерской фабрики.
3.2. Информационное обеспечение обучение

3.2.1 Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
3. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

4. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 2 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
5. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных предприятиях https://bazanpa.ru/minselkhozprod-rossii-pravila-ot12071999-h1631064/
3.2.2. Электронные издания:

1. ГОСТы, правила, санитарные требования [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200095089
2. Журнал Bread.su - сообщество специалистов хлебопекарной и кондитерской отраслей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://bread.su/konditer/
3. Журнал «Кондитерская и хлебопекарная промышленность России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://sfera.fm/editions/myasnaya/
4. Журнал «Кондитерское и хлебопекарное производство» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.breadbranch.com/publ/view/262.html
5. Единое окно доступа к образовательным ресурсам [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/298/80298/60700?p_page=3
6. Продукты питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.comodity.ru/grainflour/pasta/41.html
7. Файловый архив студентов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://studfile.net/preview/5631140/page:3/
  3.3 Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием обучения в рамках профессионального модуля «Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке» является освоение обучающимися общепрофессиональных  дисциплин профессионального цикла ОПОП: «Инженерная графика», «Автоматизация технологических процессов»», «Техническая механика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Метрология, стандартизация и сертификация», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности».

Обязательным условием допуска к производственной практике  в рамках профессионального модуля «Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке» является освоение  учебной практики  по данному модулю и учебной и производственной практики по модулю «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих».

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Формы и методы контроля и оценки 



	ПК. 01

Организовывать и производить приемку сырья
	-проведение испытания по определению органолептических и физико-химических показателей качества сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства;

-использование результатов контроля для оптимизации технологического процесса;

- умение вести соответствующую  производственную и технологическую документацию;

-умение эксплуатировать основные виды оборудования.
	Текущий контроль: экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: - заданий для практических/ лабораторных занятий; - заданий по учебной и производственной практике; - заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: - практических заданий на зачете/экзамене по МДК; - заданий экзамена по модулю; - экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	 ПК. 02

Контролировать качество поступившего сырья
	- умение пользоваться контрольно-измерительными приборами;

- умение производить замену одного сырья другим;

-умение использовать средства коллективной и индивидуальной защиты  при необходимости;
	

	ПК. 03

Организовывать и осуществлять хранение сырья
	- умение рассчитывать потери и затраты сырья;

- знание видов  порчи сырья при хранении и способов её предотвращения
	

	ПК. 04

Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке
	-правила безопасной эксплуатации оборудования;

-умение эксплуатировать  оборудования  при подготовки  сырья к переработки,

-умение проектировать и подбирать оборудование для переработки сырья
	

	 ОК.01

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· проявление интереса к будущей профессии;
· сформированность профессиональной  мотивации;
· положительные отзывы по результатам практики.
	Текущий контроль: экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: - заданий для практических/ лабораторных занятий; - заданий по учебной и производственной практике; - заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: - практических заданий на зачете/экзамене по МДК; - заданий экзамена по модулю; - экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	 ОК.02

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	· рациональность выбора методов и способов решения профессиональных задач в области технологии производства хлебобулочных изделий;

· оценка эффективности и качества собственного выбора технологических процессов при производстве хлебобулочных изделий;

- соответствие выбранных методов осуществления технологических работ их целям и задачам;

- своевременность сдачи заданий и отчетов. 
	

	 ОК.03

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	· аргументация выбора способов и методов решения профессиональных задач в области технологии производства хлебобулочных изделий;

· ответственность за принятые решения
	

	 ОК.04

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· умение выбирать информацию из различных источников для решения поставленных задач; 


	

	 ОК.05

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· эффективность использования информационно-коммуникационных технологий. 
	

	 ОК.06

Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	· доброжелательное, толерантное отношение с сокурсниками, преподавателями, мастерами производственного обучения. 
	

	 ОК.07

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	· высокий уровень сформированности рефлексивных качеств;

· уверенность в себе.
	

	 ОК.08

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	· ценностное отношение к профессиональной деятельности;

· способность к оценочным суждениям, самоанализу.
	

	  ОК.09

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- способность к самоактуализации;

- способность к переподготовке в условиях смены технологий в профессиональной деятельности. 
	

	ОК.10

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	· выбор и использование методов защиты производственного персонала и населения от возможных последствий, аварий, катастроф, стихийных бедствий;
· готовность к исполнению воинского долга (инженерно-строительные войска);
· проявление интереса к воинской службе.
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