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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции. 

0. Область применения рабочей программы
[bookmark: _Hlk51591333][bookmark: _Hlk53664983]	Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью адаптированной основной программы профессионального обучения в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.04 Пекарь в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 4.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке. 
ПК 4.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий. 
ПК 4.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий. 
ПК 4.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий. 
ПК 4.5. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий. 
ПК 4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.  
ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции. 
ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий. 
ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах профессиональной подготовки и переподготовки) по профессии 16472 «Пекарь». Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
- выпекания хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий; 
- сушки сухарных изделий; 
- выпечки кексов, пряников, вафель, печенья; 
- выпечки полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий; 
- наладки и регулирования режима работы печи;
- отбраковки изделий;  
- укладки готовой продукции;  
- упаковки готовой продукции вручную;  
- упаковки готовой продукции на технологическом оборудовании;  
- устранение мелких неполадок упаковочного оборудования.
уметь: 
- определять готовность полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке; 
- загружать полуфабрикаты в печь; 
- контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры; 
- определять готовность изделий при выпечке; 
- разгружать печь; 
- определять выход готовой продукции, рассчитывать упек и усушку; 
- выпекать сухарные плиты и производить сушку нарезанных ломтей сухарей; 
- оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим показателям; 
- приготавливать отделочную крошку, помаду; 
- производить отделку поверхности готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой;
- контролировать качество готовой продукции по органолептическим показателям;  
- отбраковывать готовые изделия по массе;  
- упаковывать изделия различными способами;  
- укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки.
знать:  
- методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке; 
- режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий; 
- условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей; 
- ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста; 
- приемы посадки полуфабрикатов в печь; 
- методы расчета упека, усушки хлебных изделий; 
- методы расчета выхода готовой продукции; 
- методы определения готовности изделий при выпечке; 
- правила техники безопасности при выборке готовой продукции; 
- нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделий;
- требования к качеству готовой продукции;  
- требования к упаковке и маркировке изделий;  
- правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки;  
- правила и способы наладки;  
- регулирования режимов работы упаковочного оборудования;  
- возможные неисправности и способы их выявления
0. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

	Максимальной учебной нагрузки  обучающегося 929 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 71                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       часов, из них: лабораторно-практических занятий - 36 часов;  самостоятельной работы – 18 часов; УП – 510 часов; ПП – 318 часов


















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Определять готовность полуфабрикатов к выпечке. 

	ПК 4.2.
	Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий. 

	ПК 4.3.
	Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий. 

	ПК 4.4.
	Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий. 

	ПК 4.5.
	Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий. 

	ПК 4.6.
	Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.  

	ПК 5.1.
	Производить отбраковку готовой продукции. 

	ПК 5.2.
	Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий. 

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

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).




3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции»
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: 
] 

	Всего часов
(макс. учебная нагрузка и практика)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 
часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов


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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1.-4.6.
ПК 5.1.-5.3.
	Раздел 1.  МДК.03.01.  Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий.  

	
589
	
71
	
36
	
18
	
510
	


	
	Производственная практика, часов
	
330
	
	
330


	
	Всего:
	929
	71
	36
	18
	510
	330






3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (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
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	[bookmark: _Hlk53739731]ПМ.03 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции.
	
	
	

	МДК 03.01. Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий.  
	
	71
	

	Тема 1. Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий





































	Содержание 
	
	

	
	1
	Общее понятие выпечки.
	1
	2

	
	2
	Прогревание теста – хлеба при выпечке.
	1
	2

	
	3
	Образование корки. Образование мякиша
	1
	2

	
	4
	Увеличение объема изделий. Упек хлеба
	1
	2

	
	5-6
	Формование, выпечка различных видов хлебобулочных изделий
	2
	2

	
	7-8
	Практическое занятие №1. Определение органолептическим способом готовность полуфабрикатов для хлеба, хлебобулочных изделий к выпечке
	2
	2

	
	9-10
	Практическое занятие № 2.Определение продолжительности расстойки полуфабрикатов для хлебобулочных, сухарных и бараночных изделий.
	2
	2

	
	11-12
	Практическое занятие № 3. Определение упека хлеба и хлебобулочных изделий
	2
	2

	
	13-16
	Практическое занятие №4. Определение качества различных выпеченных изделий по органолептическим показателям
	4
	2

	
	17-18
	Выпечка батонов.
	2
	2

	
	19-20
	Выпечка рулета с маком, булочек.
	2
	2

	
	21-22
	Выпечка хлеба с отрубями.
	2
	2

	
	23-24
	Выпечка хлеба «Горчичный», «Крестьянский».
	2
	2

	
	25-28
	Практическое занятие № 5.  Составление технологических схем выпечки булочки бутербродной, плюшки московской.
	 4                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
	2

	
	29-30
	Выпечка сушек.
	2
	2

	
	31
	Выпечка соломки.
	1
	2

	
	32
	Выпечка хлебных палочек.
	1
	2

	
	33-34
	Выпечка хлебцев хрустящих.
	2
	2

	
	35-36
	Выпечка бубликов.
	2
	2

	
	37-38
	Выпечка баранок сдобных.
	2
	2

	
	39-40
	Выпечка изделий из сдобного пресного теста
	2
	2

	
	41-42
	Особенности выпечки изделий из пряничного теста.
	2
	2

	
	43-46
	Практическое занятия № 6.Составление технологических схем приготовления бараночных и сухарных изделий.  
	4
	2

	
	47-48
	Практическое занятие № 7. Определение влажности сухарных изделий. Определение усушки сухарных изделий
	2
	

	
	49
	Выход готовых изделий после выпечки. Дефекты при выпечке. 
	1
	2

	
	50-51
	Практическая работа № 8. Составление таблицы «Дефекты изделий, вызванные качеством сырья и  неправильным ведением технологического процесса»
	2
	

	
	52-55
	Практическая работа № 9. Составление технологических карт на хлебные изделия
	4
	2

	
	56-57
	Практическая работа № 10. Составление технологических карт на булочные изделия.
	2
	2

	
	58
	Улучшители и пищевые добавки.
	1
	2

	
	59-60
	Практическая работа № 11. Определение органолептическим способом готовность отделочных полуфабрикатов
	2
	2

	
	61-62
	Практическая работа № 12. Составление и заполнение таблицы «Улучшители и пищевые добавки»
	2
	2

	
	63-64
	Практическая работа № 13. Отработка практических навыков и умений по приготовлению отделочных полуфабрикатов и отделки поверхностей хлебобулочных изделий 
	2
	2

	Тема 2. Укладка и упаковка хлебобулочных изделий.
	Содержание
	12
	

	
	65
	Укладка и упаковка хлебобулочных изделий.
	1
	2

	
	66
	Остывание и усушка.
	1
	2

	
	67
	Черствение хлеба и способы сохранения свежести хлеба.
	1
	2

	
	68
	Отбраковка хлебобулочных изделий.
	1
	2

	
	69
	Упаковка хлебобулочных изделий вручную и на технологическом оборудовании.
	1
	2

	
	70-71
	Практическая работа № 14. Составление таблицы «Виды упаковки хлебобулочных изделий на технологическом оборудовании»
	2
	2

	Самостоятельная работа обучающихся:
 Проработка конспектов и подготовка к практическим занятиям, составление и заполнение таблиц
	
18
	

	Учебная практика 
Виды работ:  
Отработка практических навыков и умений по выпечки и приготовлению отделочных полуфабрикатов и отделки
поверхностей хлебобулочных изделий
	510
	

	Производственная практика 
Виды работ:  
Отработка практических навыков и умений по выпечки различных видов хлебобулочных изделий
	330
	

	Всего:
	929
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных зада

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация профессионального модуля предполагает наличие кабинетов: кабинет технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий, кабинет технологического оборудования хлебопекарного производства. Мастерские: учебная пекарня.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий:   
	Посадочные места обучающихся, рабочее место преподавателя, оснащенное компьютером, учебная доска, комплекты учебно-наглядных пособий, стенды со схемами, комплект учебно-методической документации.
Оборудование учебной пекарни: 
электрические печи;
пекарские шкафы;
весоизмерительное оборудование;
столы, стеллажи, шкафы для инвентаря;
набор инвентаря и инструментов;
посуда для приготовления и отпуска хлебобулочных изделий.
	Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Л.Ф. Зверева, Технология хлебопекарного производства, М.; Пищевая промышленность, 2018. – 304 с. 
2. Л.Я. Ауэрман, Технология хлебопекарного производства, М.; Легкая и пищевая промышленность, 2019. – 416 с. 
3. С.С. Новаковская  Справочник технолога дрожжевого производства, М.; Пищевая промышленность, 2019. – 289 с. 
4. Е.Д. Фараджева, Общая технология бродильных производств, М.; Колос, 2019. 
5. Т.Б. Цыганова, Технология хлебопекарного производства, М; ПрофОбрИздат, 2019.-430с. 
6. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. Анфимова. – 4е изд., перераб. и допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 400 с. 
Дополнительные источники: 
1. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования:  
2. Учеб. пособие для  преподавателей образовательных учреждений  нач. проф. образования / Г.Г.Дубцов, М.Ю.Сиданова, Л.С.Кузнецова. -2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.- 240 с. 
3. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: учебник для сред. проф. образования / Г.Г.Дубцов. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 264 с. 
4. Козлова С.Н. Кулинарная  характеристика блюд: учеб. пособие для нач. проф. образования /С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина.- 2-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2018.- 192 с. 5. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учебник для сред. проф. образования: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Валентина Михайловна Калинина.- 3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2019.- 432 с. 
6. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. для нач. проф. образования.- М.: ИРПО; Изд. центр  «Академия», 2015.-184 с. 
Интернет-ресурсы:  «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// povary.ru.,  http:// vkus.by. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru 	
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

	Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции» является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля. 

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 «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции» и специальности «Пекарь».
	Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой.
	Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин.
	Мастера: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным.



























5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК.4.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.
	Должен знать: методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке. 
Должен уметь: определять готовность полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке 
	










Текущий контроль в форме: тестовые формы контроля, практические занятия,
 оценка профессиональной компетентности, проверка навыков.

Дифференцированный зачет.





	ПК.4.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.
	Должен знать: режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий. Должен уметь: контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры  
	

	ПК.4.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.
	Должен знать: нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделий. 
Должен уметь: производить отделку поверхности готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой 
	

	ПК.4.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.
	Должен знать: условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей. 
Должен уметь: выпекать сухарные плиты и производить сушку нарезанных ломтей сухарей.
	

	ПК.4.5.  Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.
	Должен знать: режимы выпечки различных видов кондитерских изделий. 
Должен уметь: приготавливать отделочную крошку, помаду, производить отделку поверхности готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой 
	

	ПК.4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.
	Должен уметь: обслуживать и регулировать режимы работы печей, духовых шкафов 
объектами
	

	ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции 
 
	Должен знать способы требования к качеству дрожжей. 
 Должен уметь: контролировать качество готовой продукции по органолептическим показателям, отбраковывать готовые изделия по массе.
	

	ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий 
 
	Должен знать: требования к упаковке и маркировке изделий. 
Должен уметь: упаковывать изделия различными способами.
	

	ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры 

	Должен знать: правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки. 
Должен уметь: укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки.
	


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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-демонстрация интереса к своей будущей профессии в процессе учебной деятельности, учебной и производственной практике.
 -активность, инициативность в процессе учебной деятельности, учебной и производственной практики. 
-наличие положительных отзывов работодателей с места прохождения производственной практики.
	






Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающихся в процессе освоения образовательной программы. 








































	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	-правильная последовательность выполнения действий на практических занятиях и во время учебной, производственной практики в соответствии с инструкциями, технологическими картами.
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	-самостоятельность текущего и итогового контроля при выполнении работ в соответствии с технологическими процессами. Анализ рабочей ситуации. Корректировка выполняемых работ в пределах своих компетенций в соответствии с технологическими процессами. 
-выполнение работ в срок и в соответствии с нормативами.
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-владение различными способами поиска информации, в том числе ресурсами сети Интернет; адекватная оценка эффективности найденной информации. Эффективный поиск необходимой информации для выполнения профессиональных задач;
 -самостоятельность поиска информации при решении не типовых профессиональных задач.
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-эффективное использование информационно - коммуникационных технологий, в то числе сети Интернет при оформлении докладов, исследований и других результатов самостоятельной работы.
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	-активное взаимодействие с другими обучающимися в процессе учебной деятельности и практики. Эффективное взаимодействие с преподавателями, работодателями. Демонстрация навыков корпоративной культуры, толерантности, делового этикета в ходе учебной деятельности, учебной и производственной практики. эффективное деловое общение. соблюдение правил трудовой дисциплины
	

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	 - организовывать деятельность в соответствии с санитарными требованиями
	

	ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- призыв осуществляется с учётом полученной профессии, т.е. военнообязанный работает на пищеблоке в военной части.
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