	[image: image1.png]o) Meaaunckui
[\ wocydapemecrbiii
Kodacdxne undyempia
\I rKu n uT numanua u MopLo6au




	государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

«Челябинский  государственный  колледж  индустрии  питания и торговли»


РАБОЧАЯ ПРОГРАММа   Профессионального модуля
 ПМ 02 ПРОИЗВОДСТВО ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ
Челябинск 2020
Реквизиты нормативных актов отражающих изменения и дополнения, вносимые в структуру, содержание и компоненты образовательной программы
	
	2020-2021
	2021-2022
	2022-2023
	2023-2024

	№ приказа, дата
	Приказ № 513
От 01.09.20
	Приказ № 661
От 01.09.21
	Приказ № ___
От _______
	Приказ № __
От ______


	РАССМОТРЕНА И СОГЛАСОВАНА 

на заседании ПЦК

Протокол №1 от 01 сентября 2020 года
Председатель Харламова О.В.


	Приказ на утверждение 

№ 513 от 01.09.2020


Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом примерной программы профессионального модуля ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий.

Составитель:

Печеркина Ольга Николаевна, преподаватель ГБПОУ «ЧГКИПиТ»
СОДЕРЖАНИЕ 

	1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	стр.

4

	2. результаты ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	8

	3. СТРУКТУРА И содержание профессионального модуля


	9

	4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


	15

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


	19


1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Производство хлеба и хлебобулочных изделий
1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля  (далее – рабочая  программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО   19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий   в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  Производство хлеба и хлебобулочных изделий  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и                    хлебобулочных изделий.

2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.

4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации, переподготовке и профессиональной подготовке работников предприятий по производству хлеба, кондитерских и макаронных изделий при наличии среднего (полного) общего образования. 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:
· контроля качества сырья и готовой продукции;
· ведения процесса изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;             

· эксплуатации и обслуживания   технологического оборудования для производства     хлеба и хлебобулочных   изделий;

уметь:                               

- определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппа-   ратно;

- по результатам контроля давать   рекомендации для оптимизации технологического процесса;
- вести соответствующую   производственную и технологическую   документацию;  

- рассчитывать производственные рецептуры;

- определять расход сырья;

- рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;
-рассчитывать производительность печей различных конструкций для различных видов изделий;

-рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий;

-подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий;

-эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

-проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;
-соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии;

знать:

-требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции; 

-органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;

-основные методы органолептических и физико-химических испытаний;

-ассортимент, рецептуру и способы приготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

-сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;

-способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов;

-методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;

-правила эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

-понятие «унифицированные рецептуры»;

-назначение, сущность и режимы операций разделки;

-требования к соблюдению массы штучных изделий;

-сущность процессов, происходящих в тесте и хлебе при выпечке;

-режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;

-виды технологических потерь и затрат на производстве;

-нормы расхода сырья и выхода готовых изделий, пути их снижения;

-причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;

-понятие «выход хлеба»;

 -способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, булочных, сдобных изделий;

-способы сохранения свежести хлеба и хлебобулочных изделий;

-виды, назначение и принцип действия основного технологического, вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;

-правила безопасной эксплуатации оборудования;

-правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии в хлебопекарном производстве.

2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности производство хлеба и хлебобулочных изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1

	Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

	ПК 2.2
	Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

	ПК 2.3
	Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.

	ПК 2.4
	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства

	ОК 1.
	Понимать 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 в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями  

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), 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)


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ.02.

3.1. Тематический план 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 02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий
	430
	287
	120
	30
	36
	144
	-
	
	143

	
	Экзамен по модулю
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	8
	-

	
	Практическая подготовка
	230
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	660
	287
	120
	-
	36
	144
	-
	-
	143


3.2. Содержание профессионального модуля ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий
	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

	МДК 02.01  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий
	
	430
	120
	

	Тема 1.1  Организация технологического контроля производства хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание 
	12
	12
	

	
	1.
	Нормативные документы по стандартизации. Стандартизация и сертификация продукции. Требования, предъявляемые к производственным лабораториям, основные функции лаборатории. Требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции.
	
	
	

	
	2.
	Контроль технологического процесса производства. Основные органолептические методы качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Физико-химические показатели качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 1
	24
	
	

	
	Органолептическая оценка качества сырья, полуфабрикатов, отбор проб, проверка работы дозаторов.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 2
	
	
	

	
	Контроль технологических потерь и затрат производства.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 3
	
	
	

	
	Органолептическая оценка качества хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 4
	
	
	

	
	Определение кислотности хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 5
	
	
	

	
	Определение влажности хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 6
	
	
	

	
	Определение пористости хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 7
	
	
	

	
	Определение набухаемости сухарей и бараночных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 1
	6
	
	

	
	Ведение производственной документации по хлебу.
	
	
	

	
	Практическое занятие 2
	
	
	

	
	Решение производственно-ситуационных задач по оптимизации задач по оптимизации технологического процесса.
	
	
	

	Тема 1.2 Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание
	14
	12
	

	
	1.
	Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Технология производства бараночных изделий.                   

Технология производства соломки и хлебных палочек. Технология производства сухарных изделий.
	
	
	

	
	2.
	Диетические хлебобулочные изделия для лечебного питания. Диетические хлебобулочные изделия  

для профилактического питания.
	
	
	

	
	3.
	   Пищевая ценность хлеба и хлебобулочных изделий. Пути повышения пищевой ценности хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 3
	12
	
	

	
	 Расчет пищевой ценности хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 4
	
	
	

	
	Работа с нормативно-технической документацией.
	
	
	

	
	Практическое занятие 5
	
	
	

	
	Подбор режимов производства бараночных изделий.
	
	
	

	Тема 1.3 Приготовление теста из пшеничной, ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	Содержание
	24
	12
	

	
	1.


	Понятие о рецептуре. Понятие «Унифицированная рецептура». Расчет производственных рецептур. Методы расчета расхода сырья. Виды замесов. Процессы, протекающие при замесе и брожении теста. Дозирования сырья в хлебопекарном производстве. Способы приготовления теста из пшеничной, ржаной и ржано-пшеничной муки. Способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 8
	8
	
	

	
	 Выпечка хлеба из пшеничной и ржаной муки.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 9
	
	
	

	
	Выпечка хлеба  из смеси ржано-пшеничной муки.
	
	
	

	
	Практическое занятие  6
	20
	
	

	
	Выбор способов приготовления  теста из пшеничной муки.
	
	
	

	
	Практическое занятие 7
	
	
	

	
	Расчет производственных рецептур теста из пшеничной муки
	
	
	

	
	Практическое занятие  8
	
	
	

	
	Определение расхода сырья.
	
	
	

	
	Практическое занятие  9
	
	
	

	
	Расчет производственных рецептур теста из ржаной  и из смеси ржано-пшеничной муки.
	
	
	

	Тема 1.4  Разделка теста
	Содержание
	6
	12
	

	
	1.
	Основные операции по разделке теста

Деление теста на куски. Округление и формование тестовых заготовок. Предварительная и окончательная расстойка тестовых заготовок. Разделка отдельных видов хлебобулочных изделий. Назначение, сущность и режимы операций разделки. Требования к соблюдению массы штучных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 10
	8
	
	

	
	Расчет массы тестовой заготовки.    

Практическое занятие 11
	
	
	

	
	Подбор операций и режимов разделки для формового хлеба.
	
	
	

	Тема 1. 5 Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание 
	10
	12
	

	
	1.
	Выпечка хлеба. Процессы, протекающие при выпечке, реакция меланоидинообразвания. Упёк, факторы на него влияющие. Режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента. Определение готовности хлеба, особенности выпечки некоторых видов изделий. Организация производства в пекарном отделении. Санитарное содержание рабочих мест у печей.
	
	
	

	
	Практическое занятие 12
	10
	
	

	
	Расчет производительности печей различных конструкций для различных видов изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 13
	
	
	

	
	Подбор режимов выпечки для различных групп изделий.
	
	
	

	Тема 1.6  Хранение хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание
	8
	12
	

	
	1.
	Хранение хлеба и хлебобулочных изделий. Общие сведения об остывании, усыхании хлеба. Изменение качества хлеба при хранении, процессы, происходящие при хранении, черствение хлеба. Способы сохранения свежести хлеба и хлебобулочных изделий. Санитарные требования к остывочному отделению, экспедиции и транспортированию готовых изделий. 
	
	
	

	
	Практическое занятие  14
	2
	
	

	
	Анализ процесса черствение различных групп изделий. Работа с нормативной и технической документацией. Расчет усушки.
	
	
	

	Тема 1.7 Выход хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание
	6
	12
	

	
	1
	Выход хлеба и хлебобулочных изделий. Нормы выхода готовых изделий. Факторы, влияющие на выход готовой продукции. Виды технологических потерь и затрат на производстве, меры по их снижению. Контроль выхода хлебобулочных изделий на предприятии, расчет фактического выхода.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 10
	6
	
	

	
	Определение технологических затрат на брожение, упек и усушку.
	
	
	

	
	Практическое занятие 15
	1
	
	

	
	Расчет выхода хлеба. Расчет потерь и затрат.
	
	
	

	Тема 1.8 Планирование и организация технологического процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание
	6
	12
	

	
	1.
	Планирование технологического процесса производства. Методика расчета технологического плана. Организация технологического процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 16
	8
	
	

	
	Подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий  производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 17
	
	
	

	
	Расчет технологического плана.
	
	
	

	Тема 1.9 Качество хлеба и хлебобулочных изделий
	Содержание
	12
	12
	

	
	1.
	Пути и процессы улучшения качества хлеба. Технологические мероприятия по улучшению качества хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	2.
	Пищевые добавки. Улучшители окислительного и восстановительного действия.
	
	
	

	
	3.
	Дефекты хлеба, вызванные качеством муки, неправильным проведением технологического процесса.
	
	
	

	
	4.
	Болезни хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 11
	12
	
	

	
	Выпечка хлеба с различными видами хлебопекарных улучшителей.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 12
	
	
	

	
	Анализ дефектов, вызванных нарушением технологического режима.
	
	
	

	
	Практическое занятие 18
	
	
	

	
	Расчет дозирования хлебопекарного улучшителя.
	10
	
	

	
	Практическое занятие 19
	
	
	

	
	Анализ причин брака  хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	Тема 1.10Технологическое, вспомогательное и транспортное оборудование хлебопекарного производства
	Содержание
	39
	12
	

	
	1.
	Технологическое оборудование.

Оборудование для дозирования сырья. Тестомесильные машины и тестоприготовительные агрегаты. Оборудование для разделки теста. Хлебопекарные печи. Оборудование остывочного отделения. Автоматизированные и комплексно-механизированные линии. Правила эксплуатации оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.  Противопожарная безопасность, правила безопасности труда, санитарное содержание рабочих мест.
	
	
	

	
	2.
	Вспомогательное и транспортное оборудование

Оборудование для смазки форм, листов и санитарной обработки лотков. Оборудование для упаковки продукции и переработки возвратных отходов. Механический и гравитационный, пневматический и аэрогравитационный транспорт.
	
	
	

	
	Практическое занятие 20
	11
	
	

	
	Проектирование линий оборудования для производства бараночных и сухарных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 21
	
	
	

	
	Обслуживание  основных видов оборудования  производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 22
	
	
	

	
	Проектирование линий оборудования для производства хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие 23
	
	
	

	
	Проектирование линий оборудования для производства хлеба. 
	
	
	

	Самостоятельная работа обучающихся 
	143
	
	

	Учебная практика
Виды работ

1. Осуществление отбора проб сырья для проведения качественного анализа.

2. Осуществление отбора проб готовых изделий для проведения качественного анализа. 

3. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов и готовых изделий.

4. Определение показателей качества полуфабрикатов и хлебобулочных изделий.

5. Оформление технологической документации.

6. Подготовка схем рационального размещения тестоприготовительного, тесторазделочного и оборудования для выпечки хлеба, и хлебобулочных изделий. 

7. Осуществление эксплуатации и контроля за работой основного технологического оборудования.  

8. Проведение пробных лабораторных выпечек по способам приготовления теста из пшеничной и ржаной муки.

9. Проведение пробных лабораторных выпечек по контролю выхода хлеба, технологических потерь и затрат.

10. Выполнение расчетов разделов технологического плана линий по производству хлеба и хлебобулочных  изделий.
	36
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности) итоговая по модулю
Виды работ.

1. Обеспечение входного контроля сырья на предприятии.

2. Выполнение работ по оформлению технологических документов.

3. Обеспечение необходимых режимов и параметров в тестоприготовительном отделении. Обслуживание технологического оборудования

4. Обеспечение оптимальных режимов и параметров в тесторазделочном и печном отделениях.
5. Выполнение работ в остывочном отделении и экспедиции. Обслуживание упаковочных автоматов.

6. Контролирование выполнения графиков санитарной обработки складов сырья и производственных помещений.
	144
	
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту)
	30
	
	

	Примерная тематика курсовых работ 

«Разработка технологического плана производственной линии производства хлеба…………………..»

«Разработка технологического плана производственной линии производства булочных изделий…………………..»

«Разработка технологического плана производственной линии производства бараночных изделий…………………..»

 «Разработка технологического плана производственной линии производства сухарных изделий…………………..»

 «Разработка новых видов изделий и технологий»
	
	
	

	итого
	610
	
	


4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации профессионального модуля имеется в наличии учебный кабинет технологии изготовления хлебобулочных изделий, технологического оборудования.  
Оборудование учебного кабинета Технологии изготовления хлебобулочных изделий:
- 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;

- проектор;

- экран.

Оборудование учебной пекарни: 

- 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 профессионального 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.

4.2. Информационное обеспечение обучение
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Цыганова Т.Б.Технология и организация производства хлебобулочных изделий: учебник: Рекомендовано ФГАУ «ФИРО».– 6-ое изд., стер.- 448с. пер. №7 бц. Москва; Издательский центр  «Академия», 2014

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технологияпроизводства мучных кондитерских изделий: учебник: Рекомендовано ФГАУ «ФИРО». – 7-ое изд., испр. – 400с., пер. №7 бц. Москва; Издательский центр «Академия», 2014
3. Цыганова Т.Б.Технология и организация производства хлебобулочных изделий: –Москва; Издательский центр «Академия», 2010
4. 2. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. - М.: Легкая    и пищевая промышленность, 2008. Гриф Минобр.

5. Действующие ГОСТы и ТУ со всеми изменениями на: зерно, продукты его переработки, методы оценки качества, хлеб и хлебобулочные изделия, методы оценки качества. Гриф Минобр.
6. Калачев м. В. Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий. – М.: ДеЛи принт, 2008. – 288 с. Гриф Минобр.

7. Пащенко Л. П., Жаркова И. М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, 2008– 389 с. Гриф Минобр.

8. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебобулочных предприятиях.

9. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий (Технологии хлебобулочных изделий) Л. П. Пащенко, Т.В. Санина, Л. И. Столярова и др. _М.: КолосС, 2008. – 215 с. 

10. Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Санитарные правила и нормы СанПин 2.3.4.545-96.

11. Сборник ГОСТ Мука. Технические условия. 

12. Сборник ГОСТ Хлебобулочные изделия. ТУ. 13. Сборник ГОСТ Хлеб. ТУ. 

13. Сборник ГОСТ Хлебобулочные изделия. Методы анализа. 

14. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопасность: Учеб. -справ. Пособие. / А. С. Романов, И. И. Давыденко, Л. Н. Шатнюк; под общ. Ред. В.М. Позняковского. – 2-е изд-во, 2007.

Дополнительные источники:

1. Матвеева И.В., Белявская И.П. Биотехнологические основы приготовления хлеба. - СПб.: ГИОРД, 2009.
2. Матвеева И.В., Белявская И.П. Пищевые добавки и хлебопекарные улучшители в производстве мучных изделий. - М., 2009.
3. Сборник рецептур на хлебобулочные изделия. - М.: ГОС НИИХП,2009.
4. Требования к проведению государственного санитарно-эпидемиологического надзора за предприятием, вырабатывающего хлеб. Хлебобулочные и кондитерского изделия: сборник. – 640 с. _ М., 2009.

Периодические издания
1. Журналы «Хлебопечение России», «Пищевая промышленность».

2. Журналы «Хлеб+Выпечка», «Партнер»
3. Журнал «Пекарня
INTERNET РЕСУРСЫ
1. Образовательные порталы по различным направлениям образования и тематике  htpp\\:www.edu.ru/db/portal/sites/portal_page.html
2. Федеральный портал «Российское образованиеwww.edu.ru
3. Федеральный правовой  портал «Юридическая Россия» www.law.edu.ru 

4. Федеральный портал «Социально- гуманитарное и политологическое образование» www.humanities.edu.ru
5. Федеральный портал  « Информационно- коммуникационные технологии в образовании» htpp\\:www.ict.edu.ru
6. Сайт журнала «Хлебопек» www.hlebopek.by
7. Сайт хлебопеков: http://hlebopechka.ru
4.3 Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием обучения в рамках профессионального модуля «Производство хлеба и хлебобулочных изделий» 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».
При работе над курсовой работой (проектом) обучающимся оказываются консультации. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля ПМ.02 «Производство хлеба и хлебобулочных изделий» является освоение учебной практики по данному модулю и учебной и производственной практики по модулю ПМ.01 «Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):  наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля ПМ.02 «Производство хлеба и хлебобулочных изделий» и специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин.
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты

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

	Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.


	-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
	- оценка выполнения практического задания: № 1;

 № 2; № 3; № 4;

-оценка выполнения лабораторных работ: № 1; № 2; № 3;
- курсовое проектирование;

- квалификационный экзамен

	Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.


	- умение пользоваться контрольно-измерительными приборами;
- умение рассчитывать производственные рецептуры;

- определение расхода сырья;

-правила подготовки сырья к производству;

- умение производить замену одного сырья другим;

-выбор способов тестоведения;

-регулирование способов брожения полуфабрикатов;

-умение использовать средства коллективной и индивидуальной защиты  при необходимости;
	-  оценка выполнения практического задания: № 5; 

№ 6; № 7; № 8; № 9;

-оценка выполнения лабораторных работ: № 4; № 5; № 6; № 7;
- курсовое проектирование;

- квалификационный экзамен

	Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.


	- умение рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;

-умение подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий;

- умение рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий


	- оценка выполнения практического задания: № 10; № 11;

 № 12; № 13; № 14; № 16; №17; № 18; № 19;
-оценка выполнения лабораторных работ: № 8; № 9; № 10; № 11; №12;

- курсовое проектирование;

- квалификационный экзамен



	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.


	-правила безопасной эксплуатации оборудования;

-умение эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

-умение проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий.
	-  оценка выполнения практического задания: № 20; № 21; № 22
- курсовое проектирование;

- квалификационный экзамен


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют 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
	· проявление интереса к будущей профессии;
· сформированность профессиональной мотивации;
· положительные отзывы по результатам практики.
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике

	 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. 
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике

	 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
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике

	 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; 


	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике

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

	 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	· доброжелательное, толерантное отношение с сокурсниками, преподавателями, мастерами производственного обучения. 
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике

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

· уверенность в себе.
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике, при выполнении самостоятельной внеаудиторной работы

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

· способность к оценочным суждениям, самоанализу.
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике, при выполнении самостоятельной внеаудиторной работы

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

- способность к переподготовке в условиях смены технологий в профессиональной деятельности. 
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности  на практических и лабораторных занятиях, на учебной и производственной практике

	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.
	- наблюдение  и оценивание результатов деятельности на уроках теоретического и производственного обучения, на военных сборах
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