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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
код и наименование модуля
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

	ПК 2.1.
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.

	ПК 2.2.
	Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.



1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
	Владеть навыками
	Расчета сменных показателей производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья; организации выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
обеспечения технологических режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями;
обеспечения технологических режимов производства макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями.

	Уметь
	Анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья; рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях;
вести основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; рассчитывать производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; определять технологическую эффективность работы оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.

	Знать
	Технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях;
виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 486
в том числе в форме практической подготовки 318

Из них на освоение МДК 318
в том числе практическая работа 58
практики, в том числе учебная 72
                     производственная 72
Промежуточная аттестация      6.











2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	Лабораторных и практических. занятий
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Самостоятельная работа
консультации
	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК.2.1
ПК.2.2
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
	Раздел 1. Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	92
	20
	80
	20
	
	12
	-
	-
	-

	ПК.2.1
ПК.2.2
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
	Раздел 2. Оборудование для  производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	76
	38
	76
	38
	
	
	
	-
	-

	
	Учебная практика
	72
	72
	
	
	
	
	
	72
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	
	6
	
	

	
	Всего:
	486
	202
	156
	58
	
	12
	6
	72
	72



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля
ПМ 02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	112/56
	
	

	МДК.02.01. Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	112/56
	
	

	Тема 1.1.  Основное сырье для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.

	Содержание
	20
	
	

	
	1.Введение. Значение, задачи и содержание курса.

	1
	ПК.2.1.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	2.Различные виды муки. Виды помолов пшеничной и ржаной муки. Типы и сорта муки. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Требования к качеству пшеничной муки. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Требования к качеству ржаной муки. Стандарты и нормы, определяющие качество различных сортов муки.

	4
	
	

	
	3. Отруби. Хлопья. Цельнозерновая мука. Зерновые продукты, требования к качеству.
	3
	
	

	
	4.Дрожжи прессованные, дрожжи хлебопекарные сушеные. Требования к качеству дрожжей. Химические разрыхлители. Вода (виды, по ГОСТ). Требования к качеству воды. Пищевая поваренная соль. Требования к качеству соли.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10
	
	

	
	Практическое занятие №1
Определение хлебопекарных свойств пшеничной и ржаной муки. 
	3
	
	

	
	Практическое занятие №2
Органолептическая оценка качества различных сортов муки. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №3
Изучение «Показателей качества пшеничной муки» по ГОСТ.
	3
	
	

	
	Практическое занятие №4
Требования, предъявляемые к воде (СанПиН). Показатели качества различных сортов поваренной соли.
	2
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.2. Дополнительное сырье для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	Содержание
	16
	
	

	
	1. Сахар и сахаросодержащие продукты, требования к качеству. Молоко и молочные продукты, требования к качеству.
	2
	ПК.2.1.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	2. Яйца и яичные продукты, требования к качеству. Жиры и масла, требования к качеству. Крахмал. Требования к качеству крахмала.
	3
	
	

	
	3. Солод. Орехи. Пряности. Эссенции ароматические пищевые. Плодово-ягодные продукты. Пищевые добавки. Требования к качеству этих продуктов.
	3
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	
	

	
	Практическое занятие №5
Органолептическая оценка качества воды.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 6
Органолептическая оценка качества химических разрыхлителей.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 7
Проверка соответствия качества молочных продуктов по действующим ГОСТ.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 8
Проверка соответствия качества яичных продуктов по действующим ГОСТ.
	2
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.3. Прием и хранение основного и дополнительного сырья для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	Содержание
	32
	
	

	
	1.Приемка и хранение муки. Отбор проб муки для контроля ее качества. Приемка и хранение дрожжей. Приемка и хранение соли.
	3
	ПК.2.1.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 04.
	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	2. Сахар, сахаристые продукты и подсластители. Приемка и хранение. Продукты масложировые, их приемка и хранение.
	3
	
	

	
	3.Приемка и хранение молока и молочных продуктов. Приемка и хранение яиц и яичных продуктов.
	2
	
	

	
	4. Приемка и хранение орехов, пряностей, крахмала, плодово-ягодных продуктов.
	2
	
	

	
	5. Оборудование для внутризаводского транспортирования и хранения сырья. Правила безопасной эксплуатации.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	20
	
	

	
	Практическое занятие № 9
Оформление приемо-сдаточной документации на получение сырья.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 10
Способы хранения и размещения сырья на предприятиях хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 11
Процессы, протекающие при хранении сырья. Виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения. Способы снижения потерь сырья при хранении.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 12
Оформление производственной технологической документации при хранении и при отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 13
Профилактические и активные меры для уменьшения распространения патогенных микроорганизмов: дезинфекции, дезинсекции и дератизации.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 14
Составление технологической схемы движения муки при бестарном хранении с подбором и характеристикой основного оборудования.
Составление схемы внутрискладского размещения сырья в соответствии с видом, условиями и сроками хранения.
	4
	
	

	
	
	
	

	[bookmark: _Hlk105199274]Тема 1.4. Подготовка сырья для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	Содержание
	10
	
	

	
	1.Подготовка муки (просеивание, подогрев, очистка), воды, соли и дрожжей для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.

	2
	ПК.2.1.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 04.

	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	2.Подготовка сахара, жиров, молочных и яичных продуктов для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 15
Подготовка муки (просеивание, подогрев, очистка), воды, соли и дрожжей.
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 16
Подготовка сахара, жиров, молочных и яйцепродуктов.
	4
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.5. Обеспечение технологического процесса приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	Содержание
	24
	
	

	
	1.Обеспечение технологического процесса приготовления хлеба и хлебобулочных изделий.
	2
	ПК.2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.


	Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	2. Обеспечение технологического процесса приготовления макаронных изделий.
	4
	
	

	
	3. Обеспечение технологического процесса приготовления кондитерских изделий.
	6
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12
	
	

	
	Практическое занятие № 17
Понятие о рецептуре. Утвержденные (унифицированные) и производственные рецептуры. Нормативно-техническая документация.
	3
	
	

	
	Практическое занятие № 18
Составление классификации способов приготовления теста для изделий из пшеничной муки.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 19
Составление технологических схем приготовления пшеничного теста с указанием режимов.
	3
	
	

	
	Практическое занятие № 20
Приготовление макаронного теста. Учет качества муки.

	2
	
	

	Раздел 2. Оборудование для  производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	99/54
	
	

	МДК.02.01. Раздел 2. Оборудование для  производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	99/54
	
	

	Тема 2.1. Виды автоматизированных технологических линий для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	Содержание
	46
	ПК.2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.

	
Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	1.Автоматизированные технологические линии для производства хлеба. Требования, предъявляемые к ним. Возможные неполадки и способы их устранения. 
	4
	
	

	
	2. Автоматизированные технологические линии для производства хлебобулочных изделий. Требования, предъявляемые к ним. Возможные неполадки и способы их устранения. 
	6
	
	

	
	3. Автоматизированные технологические линии для производства макаронных изделий. Требования, предъявляемые к ним. Возможные неполадки и способы их устранения. 
	6
	
	

	
	4. Автоматизированные технологические линии для производства кондитерских изделий. Требования, предъявляемые к ним. Возможные неполадки и способы их устранения.
	6
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	24
	
	

	
	Практическое занятие № 21
Изучение схем автоматизированных технологических линий для производства хлеба. Изучение стандартов (ГОСТ), распространяющихся на технологические линии для производства хлеба. 
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 22
Изучение схем автоматизированных технологических линий для производства хлебобулочных изделий. Изучение стандартов (ГОСТ), распространяющихся на технологические линии для производства хлебобулочных изделий. 
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 23
Изучение схем автоматизированных технологических линий для производства макаронных изделий. Изучение стандартов (ГОСТ), распространяющихся на технологические линии для производства макаронных изделий. 
	6
	
	

	
	Практическое занятие № 24
Изучение схем автоматизированных технологических линий для производства кондитерских изделий. Изучение стандартов (ГОСТ), распространяющихся на технологические линии для производства кондитерских изделий. 
	6
	
	

	
	
	

	Тема 2.2. Причины возникновения брака при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	Содержание
	26
	ПК.2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 04.

	Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 04.01
Зо 04.01

	
	1. Понятие бракованная продукция. Причины возникновения брака при производстве хлеба. Способы устранения дефектов. 

	2
	
	

	
	2. Причины возникновения брака при производстве хлебобулочных изделий. Способы устранения дефектов.

	2
	
	

	
	3. Причины возникновения брака при производстве макаронных изделий. Способы устранения дефектов.
	2
	
	

	
	4. Причины возникновения брака при производстве кондитерских изделий. Способы устранения дефектов.
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16
	
	

	
	Практическое занятие № 25
Изучение дефектов хлеба. Нормы на производственный брак хлеба.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 26
Изучение дефектов хлебобулочных изделий. Нормы на производственный брак хлебобулочных изделий.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 27
Изучение дефектов макаронных изделий. Нормы на производственный брак макаронных изделий.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 28
Изучение дефектов кондитерских изделий. Нормы на производственный брак кондитерских изделий.
	4
	
	

	
	
	

	Тема 2.3. Обслуживание автоматизированных технологических линий   производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	Содержание
	22
	ПК.2.1., ПК.2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.

	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02


Уо 04.01
Зо 04.01

	
	1.Правила безопасного обслуживания автоматизированных технологических линий производства хлеба. 
	2
	
	

	
	2. Правила безопасного обслуживания автоматизированных технологических линий производства хлебобулочных изделий.
	2
	
	

	
	3. Правила безопасного обслуживания автоматизированных технологических линий производства макаронных изделий.
	2
	
	

	
	4. Правила безопасного обслуживания автоматизированных технологических линий производства кондитерских изделий.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическое занятие № 28
Составление последовательности и назначения отдельных технологических операций при производстве хлеба. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 28
Составление последовательности и назначения отдельных технологических операций при производстве хлебобулочных изделий. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 28
Составление последовательности и назначения отдельных технологических операций при производстве макаронных изделий.
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 28
Составление последовательности и назначения отдельных технологических операций при производстве кондитерских изделий.
	4
	
	

	Раздел 3. Организация производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	107/64
	
	

	МДК .02.01. Организация и обеспечение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	107/44
	
	

	Тема 3.1. Организация работы предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	Содержание
	24
	ПК.2.1.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 06
ОК 09.

	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

Уо 06.01
Зо 06.02

Уо 09.05
Зо 09.03

	
	1.Требования к размещению предприятия и его территории.
Требования к водоснабжению и канализации. Требования к естественному и искусственному освещению. Требования к отоплению и вентиляции. Требования к производственным и вспомогательным помещениям и их содержанию. 
	4
	
	

	
	2.Требования к инвентарю, таре и их санитарная обработка. Организация производственного контроля. Гигиена труда и личная гигиена персонала.
	4
	
	

	
	3. Обязанности и ответственность за соблюдение требований.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическое занятие № 29
Изучение ГОСТ и СанПиН предъявляемые к помещениям в которых осуществляется производство хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 30
Изучение ГОСТ и СанПиН предъявляемые к инвентарю при осуществлении производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 31
Изучение норм СанПиН, предъявляемых работникам предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 32
Оформление памятки по охране труда. Способы и средства защиты от вредных факторов.
	2
	
	

	
	
	

	Тема 3.2. Учет сырья, полуфабрикатов, материалов, вырабатываемой продукции, тары и контроль при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	Содержание
	30
	ПК.2.1.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 09.
	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

Уо 05.01
Зо 05.02

Уо 09.05
Зо 09.03.

	
	1.Правила ведения учета при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	4
	
	

	
	2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовых изделий и технологических параметров процесса.
	4
	
	

	
	3.Сертификация выпускаемой продукции, производства.
	4
	
	

	
	[bookmark: _Hlk105244034]В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18
	
	

	
	Практическое занятие № 33
Изучение и заполнение форм документов, применяемых для учета сырья, полуфабрикатов, материалов, вырабатываемой продукции, тары. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 34
Изучение нормативно-технической документации контроля качества хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 35
Изучение маркировки хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. (ГОСТ).
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 36
Изучение сроков хранения и реализации хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 
	6
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 3.3. Технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	Содержание
	28
	ПК.2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 07.
ОК 08.
ОК 09.

	Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02

Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01

Уо 07.01
Уо 07.02
Зо 07.01
Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 08.03
Зо 08.03

Уо 09.05
Зо 09.03.

	
	1.Метрологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	2. Экологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	3. Санитарно-гигиенический режим работы предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	4. Правила техники безопасности предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12
	
	

	
	Практическое занятие № 37
Изучение метрологических правил и норм. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 38
Изучение требований экологических норм предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 39
Охрана труда и окружающей среды при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 
	4
	
	

	Учебная практика 
Виды работ 

	Анализ состояния рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья;
Расчет плановых показателей выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях;
Ведение основных технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
 Расчет производственной рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
Определение технологической эффективности работы оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
Изучение технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях;
Изучение видов и качественных показателей сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
Изучение основных технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
Изучение причин, методов выявления и способов устранения брака в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	72
	ПК.2.1.
ПК.2.2
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05
ОК 06
ОК 07.
ОК 08.
ОК 09
	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02
Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02
Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01
Уо 05.01
Зо 05.02
Уо 06.01
Зо 06.02
Уо 07.01
Уо 07.02
Зо 07.01
Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 08.03
Зо 08.03

Уо 09.05
Зо 09.03.



	Производственная практика
Виды работ
	Расчет сменных показателей производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья; 
Организация выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
Обеспечение технологических режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями;
Обеспечение технологических режимов производства макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями.
	72
	ПК.2.1.
ПК.2.2
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05
ОК 06
ОК 07.
ОК 08.
ОК 09
	Н2.1.01
У2.1.02
З2.1.02
Н2.2.01
Н2.202
У2.2.02
З2.2.02
Уо 01.02
Зо 01.01

Уо 02.02
Зо 02.01

Уо 03.01
Уо 03.02
Зо 03.01
Зо 03.02

Уо 04.01
Зо 04.01
Уо 05.01
Зо 05.02
Уо 06.01
Зо 06.02
Уо 07.01
Уо 07.02
Зо 07.01
Зо 07.03
Зо 07.04

Уо 08.03
Зо 08.03

Уо 09.05
Зо 09.03.



	
	
	
	
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Аудитория  - помещение для самостоятельной работы, компьютерный класс; 
Аудитория  - учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации; 
Аудитория - помещение для самостоятельной работы, читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал.
Аудитория  - лаборатория технологии хранения и переработки продукции растениеводства; 
Аудитория  - лаборатория технологий производства продукции растениеводства; Аудитория  - лаборатория технологического оборудования; 
Аудитория  - лаборатория технологий хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.


3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживании: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. - М.: Академия, 2017. - 384 с., с. цв. ил.

2. Бутейкис,Н.Г Технология приготовления мучных кондитерских изделий/ Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. - М.: Академия, 2003.

3. Драгилев, А.И.Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское. Драгилев А.И., Хромеенков В.М., Чернов М.Е. Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразованием России, ИЦ «Академия», 2016.- 432 с.

4. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М.: Академия, 2018. - 336 с., с. цв. ил.
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3.2.2. Основные электронные издания
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2. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур: учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург Лань, 2022. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-9496-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/195523

3. Технология хлебобулочных изделий. Практику: учебное пособие для спо / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — Санкт-Петербург Лань, 2022. — 232 с. — ISBN 978-5-8114-8734-9. — Текст электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/200324

4. Скорбина, Е. А. Санитария и гигиена в хлебопекарном производстве / Е. А. Скорбина. — 1-е изд. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 48 с. — ISBN 978-5-8114-9667-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/202130 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Токарева, Н.И. Технология хлебопекарного производства Токарева Н.И., Нестеренко Н.А., Кудрявцев В.А. учебно-методическое пособие / Санкт-Петербург, 2018.Издательство: Санкт-Петербургский государственный экономический университет

2. Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское: учебник для спо / А. И. Драгилев, В. М. Хромеенков, М. Е. Чернов. — 6-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 432 с. — ISBN 978-5-507-44583-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/238472








4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	- умение анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья;
- умение рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
-знание технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

	Защиты практических занятий. 
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией. 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	-знание технологических режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями
-знание технологических режимов производства макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими параметрами и технологическими инструкциями
-умение рассчитывать производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- умение определять технологическую эффективность работы оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
-знание видов и качественных показателей сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
- знание основных технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий; 
-знание причин, методов выявления и способы устранения брака в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией. 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	–      точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
–      адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
–      оптимальность определения этапов решения задачи;
–      адекватность определения потребности в информации;
–      эффективность поиска;
–      адекватность определения источников нужных ресурсов;
–      разработка детального плана действий;
–      правильность оценки рисков на каждом шагу;
–      точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	–      адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 03 Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях 
	–      актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
–      точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
−        точность определения сущности предпринимательства, его видов;
−        адекватность понимания значения малого бизнеса для экономики страны
−        точность определения мер господдержки малому бизнесу,
−        точность определения видов предпринимательских рисков и методов их минимизации
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	–      эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
–      оптимальность планирования профессиональной деятельность

	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	–      грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
–      толерантность поведения в рабочем коллективе

	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	- умение описывать значимость своей профессии (специальности);
- знание значимости профессиональной деятельности по профессии (специальности);
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-соблюдение норм экологической безопасности;
- способность определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности, 
- умение осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
- знание правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
-знание способов обеспечения ресурсосбережения и принципов бережливого производства
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	-применение рациональных приемов двигательных функций в профессиональной деятельности;
-знание средств профилактики перенапряжения, характерных для данной профессии (специальности)
-знание основ здорового образа жизни;
-знание условий профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);
	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет по курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	–      адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
–      адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
–      точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
–      правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	Защиты практических занятий.
Защита курсовой работы.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией 
Зачет п курсу.
Экзамен по междисциплинарному курсу.
Зачет по учебной практике.
Зачет по производственной практике (по профилю специальности).
Экзамен по профессиональному модулю.





