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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 01. Изготовление, презентация хлебобулочных изделий
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля Производство хлебобулочной продукции разработана на основе Профессионального стандарта по профессии Пекарь, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н, регистрационный № 682.

Организация-разработчик: Бюджетное профессиональное образовательное учреждение Удмуртской Республики «Ижевский техникум индустрии питания»

Разработчики:
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Протокол №   1 от 19 сентября 2023 г
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В соответствии с Методическими рекомендациями по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов (утвержденными Министерством труда и социальной защиты Российской Федерации) программы профессионального обучения разрабатываются на основе Профессионального стандарта и при определении результатов освоения программы используют следующую   терминологию:

Вид профессиональной деятельности (ВПД)

Обобщенная трудовая функция (ОТФ)

Трудовые функции (профессиональные компетенции - ПК)

Трудовые действия (практический опыт - ПО)

Умение (У)

Знание (З)
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности Производство хлебобулочной продукции в организациях питания.

 На основании профессионального стандарта Пекарь и таблицы II Описание трудовых функции входящих в профессиональный стандарт (функциональная карта вида профессиональной деятельности) в рамках обобщенной трудовой функции при разработке программы ПМ взяты за основу уровень квалификации 3 код «А» Изготовление хлебобулочных изделий под руководством пекаря. Данному коду «А» соответствуют две трудовые функции А/01.3 и А/02.3. 
	ОТФ
	ТФ
	ПК

	код и уровень квалификации
	наименование
	код
	наименование
	код
	наименование

	Код А

уровень3
	Изготовление хлебобулочных изделий под руководством пекаря
	А/01.3
	Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места
	ПК.1
	Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места

	
	
	A/02.3
	Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий
	ПК.2
	Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий


1.2.1.Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

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

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

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

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

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


1.2.2.Перечень профессиональных компетенций

	Код
	Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 1.1.
	Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места

	ПК 1.2. 
	Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий


В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	ПК 1. Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места
	Иметь практический опыт 
ПО1 Подготовка к работе хлебобулочного производства и своего рабочего места

ПО2 Поддержание в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников хлебобулочного производства

ПО3 Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства 

ПО4 Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения

уметь 

У1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе

У2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве

У3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции
знать 

З1 Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания

З2 Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции
З3 Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции 

З4 Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними

З5 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания 

	ПК2 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий
	Иметь практический опыт: 

ПО5 Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента
ПО6 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции
ПО7 Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса
ПО8 Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации
ПО9 Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию

ПО10 Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос
уметь

У4 Отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции 

У5 Безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной продукции
У6 Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны
У7 Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции 

У8 Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты
У9 Эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию на вынос
Знать

З6 Технологии приготовления хлебобулочной продукции
З7 Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения 

З8 Правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции хлебобулочного производства
З9 Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям
З10 Правила и технологии расчетов с потребителями 

З11 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания


1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 
	Разделы профессионального модуля
	Всего
	Обязательная часть  (примерная образовательная программа)
	Вариативная часть

	
	
	ПЗ / ЛР
	Занятия во взаимодействии с преподавателем
	В том числе самостоятельная работа
	Занятия во взаимодействии с преподавателем
	В том числе самостоятельная работа

	МДК 01.01
	144
	82
	82
	0
	0
	0

	УП 01
	72
	
	72
	
	
	

	ПП 01
	144
	
	144
	
	0
	

	ИТОГО по ПМ 01 
	360
	82
	360
	
	0
	0


Всего часов 360, в том числе, которая используется на усиление и расширение профессионального модуля для овладения профессиональными компетенциями. 
2. Структура и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных  и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Суммарный объем нагрузки, час.
	Объем образовательной программы, час
	Промежуточная аттестация

	
	
	
	Самостоятельная учебная работа
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	
	всего,
часов
	Обучение по МДК, час.
в том числе
	Практики
	

	
	
	
	
	
	аудиторные занятия
	лабораторных и практических занятий, часов
	Учебная
	Производственная
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	МДК 01.01 Процессы изготовления теста, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий
	144
	0
	144
	82
	62
	
	
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	Раздел 1 Современные технологии в профессиональной сфере
	2
	
	2
	2
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	Раздел 2 Сырье в хлебопекарной промышленности. Новые и нетрадиционные виды сырья. Способы подготовки, современные и актуальные требования для подготовки различных видов сырья
	10
	
	10
	6
	4
	
	
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	Раздел 3 Приготовление теста различными способами. Определение готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении
	30
	
	30
	26
	4
	
	
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	Раздел 4 Технология приготовления хлебобулочной продукции
	100
	
	100
	46
	54
	
	
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	Дифференцированный зачет
	2
	0
	2
	2
	0
	
	
	

	ПК 1.1-1.2
ОК 1 – ОК 7
	Учебная и производственная практика
	216
	
	72
	144
	

	
	Всего:
	360
	0
	
	
	
	72
	144
	


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов
профессионального
модуля и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся


	Объем, часов


	МДК 01.01 Процессы изготовления теста, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий
	144

	Раздел 1 Современные технологии в профессиональной сфере. 

Содержание

З1 Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания

З4 Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними

З5 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания
	

	Тема 1. 1. Мировые и российские тренды хлебопечения. 


	
	Уровень освоения
	2

	
	
	
	2

	
	1.
	Цифровизация хлебопекарного производства.  Сведения о хлебопекарных предприятиях. Ознакомление с нормативно-технологической документацией.  рецептурами, технологическими картами на хлеб и хлебобулочные изделия.
	1
	2

	Раздел 2 Сырье в хлебопекарной промышленности. Новые и нетрадиционные виды сырья. Способы подготовки, современные и актуальные требования для подготовки различных видов сырья

Содержание

З1 Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания

З2 Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции

З3 Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции 

З4 Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними

З5 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной
	
	10

	Тема 2.1  Основное и вспомогательное сырье для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	
	4

	
	  1.
	Общие сведения об основном и вспомогательном сырье для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий. Прием, хранение и подготовка основного сырья, требования к качеству. 
	1
	2

	
	2. 
	Прием, хранение и подготовка вспомогательного сырья, для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий, требования к качеству. Правила взаимозаменяемости сырья
	1
	2

	Тема 2.2. Дозирование сырья
	
	
	
	6

	
	3.
	Периодическое и непрерывное дозирование сырья. Дозаторы сыпучих и жидких компонентов. Классификация, устройство принцип действия.
	1
	2

	
	Тематика практических занятий

 У1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе

У2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве

У3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции
	
	4

	
	4.
	Практическое занятие № 1. Органолептическое определение качества сырья, подготовка муки, дрожжей, соли, сахара-песка, маргарина, яиц к производству. 
	2
	4

	Раздел 3 Приготовление теста различными способами. Определение готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении
Содержание
З6 Технологии приготовления хлебобулочной продукции
З7 Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения 

З8 Правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции хлебобулочного производства

З9 Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям
З10 Правила и технологии расчетов с потребителями 

З11 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной
	
	30

	Тема 3.1. Замес, разрыхление и брожение теста
	
	
	14

	
	1.
	Виды замесов теста и процессы, происходящие при замесе теста. Способы замеса теста.
	2
	2

	
	2.
	Образование ржаного и пшеничного теста. Их отличие по структуре и физическим свойствам. Влияние интенсивности и длительности замеса на свойства теста и готовых изделий.
	2
	2

	
	
	Тематика практических занятий

 У1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе

У2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве

У3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции
	
	4

	
	3.
	Практическое занятие №2. расчет количества воды по средневзвешенной влажности сырья для хлебобулочных изделий, составление производственной рецептуры.
	
	4

	
	4.
	Методы определения готовности полуфабриката при замесе. Дефекты теста, возникающие в результате нарушения параметров и режимов замеса теста.
	2
	2

	
	5
	Разрыхление теста. Брожение теста. Процессы, протекающие при брожении теста - спиртовое и молочнокислое брожение. Интенсификация процесса созревания теста. Способы интенсификации созревания теста: интенсивный замес, увеличение дозировки дрожжей. Методы определения готовности теста при брожении  
	2
	2

	
	6
	Виды заварок, приготовление и их применение.
	2
	2

	Тема 3.2. Приготовление пшеничного теста
	

	
	10

	
	7
	Классификация способов приготовления пшеничного теста. Приготовление пшеничного теста на опарах: на традиционной, на густой большой, жидкой опаре, 
	2
	2

	
	8.
	Технология приготовления пшеничного теста на диспергированной фазе. Приготовление пшеничного теста по «интенсивной» холодной технологии.
	2
	2

	
	9
	Предварительно выброженные дрожжевые полуфабрикаты: Спелое тесто, пулиш, итальянская опара-бига. Виды заквасок, применяемые в хлебопекарном производстве. Способы консервирования полуфабрикатов.
	2
	2

	
	10.
	Технология приготовления пшеничного теста однофазными способами: безопарным  традиционным, безопарным ускоренным. 
	2
	2

	
	11
	Приготовление слоеного теста. Замес слоенного теста. Подготовка жира для слоения. Методы слоения теста.
	2
	2

	Тема 3.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки 
	
	
	6

	
	12.
	Способы приготовления теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Приготовление ржаного теста на жидких заквасках. Приготовление жидких заквасок по различным технологическим схемам. Разводочный и производственный цикл приготовления ржаного теста на жидких заквасок.
	2
	2

	
	13.
	 Приготовления ржаного теста на густых заквасках. Разводочный и производственный цикл приготовления густых заквасок. Сравнительная оценка различных способов приготовления ржаного теста. Методы определения готовности полуфабрикатов.
	2
	2

	
	14.
	Использование хлебопекарного производства, идущего на переработку: хлебная мочка, хлебная сухарная, крошка
	2
	2

	Раздел 4 Технология приготовления хлебобулочной продукции

Содержание

З2 Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции

З3 Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции 

З4 Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними

З5 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания
З6 Технологии приготовления хлебобулочной продукции
З7 Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения 

З8 Правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции хлебобулочного производства

З9 Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям
З10 Правила и технологии расчетов с потребителями 

З11 Требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной

	Тема 4.1. Приготовление хлеба многофазными и безопарными способами

	
	
	100

	
	
	
	38

	
	1.
	Ассортимент хлеба. Технологический процесс производства хлеба на выброженных дрожжевых полуфабрикатах. Разделка: формовой и подовый хлеб, выпечка.Упек хлебобулочных изделий.
	2
	2

	
	2.
	Пшеничный хлеб на заквасках. Технология изготовления пшеничного хлеба на закваске. Разделка,  способы декорирования, выпечка, хранение и транспортирование хлебобулочных изделий. 
	2
	2

	
	3.
	Хлеб безопарным способом. Технологический процесс производства хлеба безопарным и ускоренным способом. Разделка, способы декорирования выпечка, хранение и транспортирование хлебобулочных изделий.
	2
	2

	
	4.
	Классический багет и декоративные виды разделки багетов. Технология изготовления багета. Различные варианты формования декоративных багетов
	2
	2

	
	5. 
	Хлебные булочки. Технология изготовления хлебных булочек из разных видов сырья. Разделка, выпечка, хранение и транспортирование хлебобулочных изделий. 
	2
	2

	
	6.
	Национальные хлебобулочные изделия. Ассортимент и особенного приготовления
	2
	2

	
	7.
	Определение готовности хлебобулочных изделий
	2
	2

	
	Тематика практических занятий

 У1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе

У2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве

У3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции

У4 Отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции 

У5 Безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной продукции

У6 Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны

У7 Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции 

У8 Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты

У9 Эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию на вынос
	
	24

	
	8.
	Практическое занятие № 3. Технология изготовления хлеба на выброженных дрожжевых полуфабрикатах (деревенский хлеб, цельнозерновой хлеб, и другое). Замес теста, брожение, формование, расстойка, выпечка
	2
	6

	Тема 4.2 Приготовление булочных изделий
	9.
	Практическое занятие № 4Технология изготовления пшеничного хлеба на закваске. Замес теста, брожение, формование, расстойка, декоративная отделка, выпечка
	2
	6

	
	10.
	Практическое занятие № 5. Технология изготовления хлеба безопарным способом. Замес теста, брожение, формование, расстойка, выпечка
	2
	6

	
	11.
	Практическое занятие № 6. Технология изготовления хлебных булочек из разных видов сырья. Замес теста, брожение, формование, расстойка, декоративная отделка, выпечка
	2
	6

	
	
	
	
	22

	
	13.
	Ассортимент булочных изделий. Технологический процесс производства булочных изделий. Особенности разделки, выпечки изделий. 
	2
	2

	
	14.
	Ассортимент сдобных изделий. Технологический процесс производства изделий из сдобного теста. Особенности разделки, выпечки изделий.
	2
	2

	
	15.
	Технология изготовления плетеных изделий. Замес теста, брожение, формование, расстойка, выпечка. Различные техники плетения, из разного количества жгутов.
	2
	2

	
	16.
	Технология изготовления начинок для сдобных изделий. Подготовка фруктов к переработке, различные способы обработки ягод и фруктов для начинки. Подготовка гастрономических начинок. 
	2
	2

	
	17.
	Технология изготовления бриоши. Различные методы формования. Изготовление бриоши с различными начинками, сладкие, гастрономические. 
	2
	2

	
	Тематика практических занятий

 У1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе

У2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве

У3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции

У4 Отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции 

У5 Безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной продукции

У6 Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны

У7 Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции 

У8 Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты

У9 Эстетично и безопасно упаковывать готовую
	
	12

	
	18.
	Практическое занятие № 7. Технология изготовления плетеных изделий. Замес теста, брожение, формование, расстойка, выпечка. Различные техники плетения, из разного количества жгутов
	2
	6

	
	19.
	Практическое занятие № 8. Технология изготовления бриоши. Различные методы формования. Изготовление бриоши с различными начинками, сладкие, гастрономические
	2
	6

	Тема 4.3. Приготовление слоеных  изделий

	
	
	
	26

	
	20.
	Ассортимент слоеных изделий. Технологический процесс производства слоеных изделий. Дефекты слоеных изделий
	2
	2

	
	21.
	Технология изготовления круассанов, расстойка, выпечка, оформление.
	2
	2

	
	22.
	Технология изготовления датской слойки с начинкой до  и после выпечки
	2
	2

	
	Тематика практических занятий

 У1 Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе

У2 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве

У3 Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции

У4 Отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции 

У5 Безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной продукции

У6 Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны

У7 Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции 

У8 Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты

У9 Эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию на вынос
	
	18

	
	22.
	Практическое занятие № 9. Технология изготовления круассанов. Замес слоенного теста. Подготовка жира для слоения. Методы слоения теста. Разделка круассанов, расстойка, выпечка, оформление
	2
	6

	
	23.
	Практическое занятие № 10. Технология изготовления датской слойки с начинкой до выпечки
	2
	6

	
	24.
	Практическое занятие № 11. Технология изготовления датской слойки с начинкой после выпечки
	2
	6

	
	25.
	Ассортимент изделий из замороженных полуфабрикатов
	2
	2

	Тема 4.4 Изделия бараночные
	
	
	
	2

	
	26.
	Ассортимент бараночных изделий. Технологический процесс производства бараночных изделий (сушки, баранки, бублики, брецели). Особенности разделки, выпечки изделий. 
	2
	2

	 Тема  4.5    Хранение и транспортирование хлебобулочных изделий
	
	
	
	2

	
	27.
	Укладка и транспортирование готовых изделий. Условия хранения. Виды упаковочных материалов и способов упаковки
	2
	2

	Тема 4.6  Качество хлебобулочных изделий
	
	
	
	4

	
	28.
	Современные способы улучшения хлебобулочных изделий. Пищевые добавки, хлебопекарные улучшители
	1
	2

	
	29.
	Повышение пищевой ценности хлебобулочных изделий. Белковое минеральное обогащение хлеба, повышение витаминной ценности хлеба
	1
	2

	Тема 4.7    Дефекты и болезни хлебобулочных изделий
	
	
	
	4

	
	30.
	Дефекты вызванные низким качеством сырья, неправильным ведением технологического процесса. 
	1
	2

	
	31.
	Болезни хлеба и способы их предупреждения
	
	2

	
	
	
	
	2

	Тема  4.8.   Правила и технологии расчетов с потребителями
	32.
	Пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее – POS терминалами). Принимать и оформлять платежи за хлебобулочные изделия
	1
	2

	
	
	Дифференцированный зачет
	
	2

	Учебная практика

Виды работ:
1. Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении хлебобулочных изделий.
2.Подготовка основного сырья к производству: мука, вода, дрожжи, соль; дополнительного сырья: сахар, яйцо, молоко, изюм, ванилин, повидло, орехи, цукаты и т.д. Обслуживание оборудования по подготовке и дозированию сырья к производству. 

3. Приготовление пшеничного теста на жидкой опаре, на большой густой  опаре,   традиционной опаре, заквасках  при производстве изделия «Хлеб» из муки 1,2 сорта и  ржаной муки. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Определение готовности теста по органолептическим показателям.

4. Приготовление пшеничного теста для плетеных изделий. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Определение готовности теста по органолептическим показателям.

5. Приготовление пшеничного теста безопарныи способом на активированных дрожжах при производстве изделий. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Определение готовности теста по органолептическим показателям.

6 Определение готовности теста по органолептическим показателям.   

7 Ознакомление с операциями разделки теста, их назначением и тесторазделочным оборудованием. Соблюдение инструкции по безопасности труда при разделке теста на тесторазделочном оборудовании и вручную. 

8 Разделка теста для хлеба формового, батонообразных, плетеных и сдобных изделий, укладка их на металлические листы.

9 Разделка теста для слоеных изделий. Формование тестовых заготовок для слойки свердловской, кондитерской, розанчиков сдобных.

10 Разделка полуфабрикатов из замороженного теста. 

11 Осуществление контроля за окончательной расстойкой тестовых заготовок. 

12 Разделка теста при производстве бараночных изделий: натирка и отлежка теста, формование тестовых колец. 

13 Контролирование режима выпечки хлеба формового из пшеничной муки высшего и первого сортов, хлеба формового из ржаной и ржано-пшеничной муки
14 Контролирование режима выпечки сдобных и булочных изделий смазанных яичной смазкой.

15 Определение готовности выпекаемых изделий по органолептическим показателям и по температуре в центре мякиша.

16 Определение выхода готовой продукции, расчёт упек и усушку.

17 Отделка поверхности тестовых заготовок крошкой и готовых изделий сахарной пудрой, помадой.
18 Организация хранения готовых хлебобулочных с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.
19 Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

	Производственная практика
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики по заданию пекаря.

2. Подготовка основного сырья к производству: мука, вода, дрожжи, соль; дополнительного сырья: сахар, яйцо, молоко, изюм, ванилин, повидло, орехи, цукаты и т.д. Обслуживание оборудования по подготовке и дозированию сырья к производству – по заданию пекаря.
3. Приготовление хлеба многофазными и безопарными способами изделий. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Определение готовности полуфабрикатов и готовых изделий по органолептическим показателям – по заданию пекаря
4. Приготовление булочных изделий. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Способы разделки. Определение готовности полуфабрикатов и готовых изделий по органолептическим показателям – по заданию пекаря
5. Приготовление сдобных изделий. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Способы разделки, декорирование, приготовление начинок. Определение готовности полуфабрикатов и готовых изделий по органолептическим показателям – по заданию пекаря. Упаковка готовых изделий
6. Приготовление слоеных изделий. Ознакомиться с ассортиментом и рецептурой изделий. Способы разделки.  Органолептическая оценка качества готовых изделий– по заданию пекаря. Технология изготовления датской слойки с начинкой до  и после выпечки
7. Приготовление изделий пониженной влажности
8. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных на вынос и для транспортирования.
9. Организация хранения готовых хлебобулочных с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.
10. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
11. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, слоеных изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
12. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
13. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос


3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов: «Технологии хлеба и хлебобулочных изделий» (совмещен с кабинетом «Технологического оборудования хлебопекарного производства», «Технология приготовления мучных кондитерских изделий»), мастерская «Учебная пекарня»,
Технического оснащения и организации рабочего места, «Технологии хлеба и хлебобулочных изделий», оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
Оборудование мастерской «Учебная пекарня» 

- рабочие места на 13 обучающихся; 

- производственные столы;

- весы электронные SW – 05 (6 шт.)

- тестомес SPIRAL MIXER RH-20AT (2 шт.)

- тестомес HS20 SPIRAL MIXER
-печь подовая ЭШП-3-0,1

- печь СВЧ «Scarlett” SC-1705

- миксер погружной Ritchen Aid model O 5K45SSEWH  

- конвекционная печь КЭП-4

- шкаф расстоечный тепловой типа ШРТ 

- шкаф шоковой заморозки  (ШОК-6-1/1)

- машина тестораскаточная  GASTROMIX TDR-380F

- куллер для воды 16LD/HLN 

           -холодильный шкаф Капри П-390 СК 

- инвентарь;

- кофемолки; 

- формы для сыпучих продуктов;

- листы для печи; 

Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены:

- титровальная установка;

- аналитические весы;

- сушильный шкаф СЭШ-1;

- эксикатор; 

- термометры и ареометр-денсиметр;

- устройство для определения влажности пищевого сырья и 

продуктов «Элекс-7»;

- установка для измерения влажности зерна и зернопродуктов»;

- термостат электрический суховоздушный;

- аквадистилятор Электрический;

- лабораторная посуда;

- химические реактивы;

Программа модуля включает в себя учебную и производственную практику, которые проводятся на базе предприятий питания. 
Учебная практика реализуется в лаборатории «Учебный пекарский цех» профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Хлебопечение» (или их аналогов). 
Реализация рабочей программы производственной практики проводится в организациях питания Удмуртской Республики, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 19.01.04 Пекарь  на основе прямых договоров между организацией и образовательной организацией.

3.2.
Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.
Основная литература:

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. - М.: ИЦ Академия, 2018.
2. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. - М.: ИЦ Академия, 2020.

3. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. - М.: ИЦ Академия, 2023.
4. Ермилова С.В. Торты, пирожные, десерты. - М.: ИЦ Академия, 2018.
5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии общественного питания. – М.: ИЦ Академия, 2017.

6.Мартинчик А.Н. Физиология питания: учебник. - М.: ИЦ Академия, 2013.

7.Мартинчик А.Н.  Микробиология, физиология питания, санитария. - М.: ИЦ Академия, 2017.
Дополнительная литература:

1. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания: учеб. пособие.- М.: ИЦ Академия, 2015.

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб. для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: ИЦ Академия, 2013.

3. Володина М.В., Сопачева Т.А. Организация хранения и контроль запасов сырья: учебник для учащихся СПО. - М.: ИЦ Академия, 2021.

4. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета : учеб. для студ.  учреждений СПО / И.И. Потапова. – М.: ИЦ Академия, 2021. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.- Киев: Арий, 2013.

6. Методические материалы для обучающихся по меж дисциплинарным курсам по профессии 19.01 17.Повар- кондитер / Сост. Е.А. Зайцева, Н.В. Пушина, Ж.В. Морозова.- Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014.

7. Комплект практических занятий по профессии СПО 19.01.17 Повар- кондитер / Сост. Е.А. Зайцева, Н.В. Пушина, Ж.В. Морозова. -  Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014.
8. Организация и проведение практических занятий по междисциплинарному курсу 04.01 «Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы» / Зайцева Е.А., Пушина Н.В., Морозова Ж.В. - Ижевск: АОУ ДПО ИПК и ПРО УР, 2014.

9. Драгилев А.И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное, кондитерское: учебник для студ. СПО. – М.: ИЦ Академия, 2004.

10. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. – М.: ИЦ Академия, 2018.

   11. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. - М.: ИЦ Академия, 2020.

 12. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. - М.: ИЦ Академия, 2019.

13 Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов. - М.: ИЦ Академия, 2018.

14 Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. - М.: ИЦ Академия, 2019.

15. Производственное обучение профессии «Повар». В 4-х ч. Ч. 1-4: учеб. пособие для нач. проф. образования / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова. - М.: Академия, 2020.

16. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. – М.: ИЦ  Академия, 2018.
17. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. - М.: ИЦ Академия, 2017.

18. Синицына А.В., Соколова Е.И. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник. – М.: ИЦ Академия, 2016.

19. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. - М.: ИЦ Академия, 2018.

20. Пироги: подробные пошаговые инструкции. - М.: Эксмо, 2014.

21. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: учеб. для нач. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2001.

22. Андреев А.Н. Производство сдобных хлебобулочных изделий. -  СПб.: ГИОРД, 2003.

23. Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства. – СПб.: ГИОРД, 2004.

24. Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства: учеб. для нач. проф. образования. – М.: ИРПО, ИЦ Академия, 2000.

25. Новаковская С.С., Шишацкий Ю.И. Производство хлебопекарных дрожжей: справочник. – М.: Агропромиздат, 1990.
Электронные издания:
1. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий: учебник для студ. СПО. – М.: ИЦ Академия, 2017.

2. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений СПО. – М.: ИЦ Академия, 2017.

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. - М.: ИЦ Академия, 2016

4. Ботов В.И.  Оборудование предприятий общественного питания.-  М.: ИЦ Академия, 2016.

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживание на предприятиях общественного питания.- М.: ИЦ Академия, 2017.
6.  Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования / Л.А. Радченко. - Ростов н/Дону: Феникс, 2016.

7. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. - М.: ИЦ Академия, 2017.

8. Синицына А.В., Соколова Е.И. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник. – М.: ИЦ Академия, 2016.
3.3. Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль входит в профессиональный цикл обязательной части основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 19.01.04 Пекарь. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
Обучение по программе модуля может проводиться во время учебных занятий обучающихся во взаимодействии с преподавателем (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики  и самостоятельной работы обучающихся.
Практика является обязательным разделом ПМ и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Учебная практика проводится в пекарском цехе техникума. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственная практика проводится рассредоточено или концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 
Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения практических занятий и заданий по практике. 
Промежуточная аттестация обучающихся по ПМ осуществляется в соответствии с разработанными фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации комплексным экзаменом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений. По учебной практике выставляется зачет. Аттестация по итогам производственной практике зачет выставляется с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами (аттестационный лист, характеристика) отчета и дневника по практике.  
Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением квалификационного экзамена по модулю, включающего оценку освоения профессиональных и общих компетенций в процессе демонстрации освоенных умений. Оценку сформированности практических умений, для экзамена по модулю можно проводить с частичным применением методик по компетенции Хлебопечение в части критериев оценки и построения заданий. Оценка освоения профессиональных компетенций осуществляться аттестационной комиссией, которая может включать представителей работодателей, экспертов.
Программа ПМ обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.
Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Пекарь» (утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н),   «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования» утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 
4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1  
Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, сырья, полуфабрикатов промышленного производства, требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка инструментов;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Входной контроль:
- тестирование;
- ответы на задания графического диктанта
Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов самостоятельной работы 
Итоговая аттестация
в форме дифференцированного зачета  в виде: 
-тестирования.
Зачета по учебной и  производственной практике с учетом текущих оценок, заключения в аттестационных листах, производственной характеристике, защите отчета по ПП.


	ПК 1.2. 
Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий 
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий:
· соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хлебобулочных изделий действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами,  инвентарем;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы хлебобулочных изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных изделий требованиям рецептуры, заказа:
· гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

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


	- демонстрирует интерес к профессии пекарь в процессе теоретического обучения,  учебной и производственной практики;

- имеет высокую мотивацию к выполнению профессиональной деятельности;

- участвует в профессиональных конкурсах, днях открытых дверей, исследовательской работе;

- осознает социальную значимость своей будущей профессии;

 -приводит примеры, подтверждающие значимость выбранной профессии
	Экспертное наблюдение и оценка практических занятиях, при выполнении работ по МДК 01.01. на экзамене, учебной и производственной практике. 

зачет по УП 01.01 и ПП 01.01.



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- точно выполняет  требования руководителя;

-выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- рационально  распределяет время  при выполнении учебно-производственных работ;

- соблюдает требования охраны труда и безопасности при проведении работ в соответствии с установленной нормативно-технической документацией;

- организует  рабочее место в соответствии с нормативной документацией и требованиями технологии выполнения работ;

-способен организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее достижения
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- оценивает эффективность и качество выполнения практических работ;

- проводит самоанализ и коррекцию результатов собственной работы.
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	-осуществляет эффективный поиск необходимой информации;

- целесообразно использует  различные источники информации

анализирует  инноваций в области хлебопекарного производства;

- пользуется основной и  дополнительной литературой по ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий

- использует нормативные документы при поиске информации по теме модуля; 
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- способен работать с информацией в глобальных компьютерных  сетях

- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

- готов использовать основные способы и средства получения, хранения, переработки информации.
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействует с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;

- соблюдает этические нормы общения при взаимодействии с учащимися, преподавателями, мастерами  и руководителями практики;

- готов к работе в коллективе, к взаимодействию с коллегами;

- умение работать в группе;

- наличие лидерских качеств;   

-  участие  в  студенческом  самоуправлении;  

-  участие  в  спортивной  культурно-массовых мероприятиях.
	

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- обосновывает необходимость  исполнения воинской обязанности; - приводит примеры использования полученных профессиональных знаний в процессе прохождения воинской службы;

-своевременное получение приписного свидетельства;

 -участвует  в военно-патриотических мероприятиях;

- физически подготовлен к военной службе;

- способен  выполнять профессиональные обязанности  во время учебных сборов;
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