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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных

 технологических линиях»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ведение технологического процесса 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 1
	Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных,макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

	ПК 1.1.
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими ин-струкциями.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть 
навыками
	Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

Подготовка рабочего места, технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях к запуску технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
Регулирование параметров и режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

Регулирование параметров и режимов технологических операций производства макаронных изделий на автомати-зированных технологических линиях в соответствии с тех-нологическими инструкциями

	Уметь
	Эксплуатировать основные виды оборудования на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией; применять средства индивидуальной защиты в процессе работы на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья.
Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями; поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциям; поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

	Знать
	Основы технологии производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья.
Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях; нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях; Основы технологии производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов ___770___
в том числе в форме практической подготовки__560__
Из них на освоение МДК__512_
в том числе самостоятельная работа_____38_____ 

практики, в том числе учебная ____144___
   производственная __108____
Промежуточная аттестация ___12__.
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. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1
ОК 1-9
	МДК.01.01
Технология производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий
	305
	196
	305
	196
	Х
	20
	3
	Х
	Х

	ПК 1.1

ОК 1-9
	МДК.01.02
Технология производства макаронных изделий
	207
	112
	207
	112
	Х
	18
	3
	Х
	Х

	
	УП.01
Учебная практика
	144
	144
	144
	Х
	Х
	Х
	
	144
	

	
	ПП.01
Производственная практика
	108
	108
	108
	
	
	
	
	108

	
	ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен
	6
	Х
	6
	
	
	6
	
	

	
	Всего:
	770
	560
	512
	308
	
	38
	12
	144
	108


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

	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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	ПМ.01
Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	770/560
	
	

	МДК.01.01
Технология производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий
	308/196
	ПК 1.1.
	Н 1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

	
	
	ПК 1.2.
	Н 1.2.01

У.1.2.01

З.1.2.01

	
	
	ОК 1

ОК 2
ОК 3
ОК 4
ОК 5
ОК 6
ОК 7
ОК 8
ОК 9

	Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

Зо 09.01

Зо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.1.

Хлебопекарные свойства сырья и

его подготовка


	Содержание
	60/50
	

	
	1. Пищевая ценность хлеба и его качество


	10
	
	

	
	2. Хлебопекарные свойства пшеничной муки
	
	
	

	
	3. Хлебопекарные свойства ржаной муки
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	50
	
	

	
	Практическое занятие 1 «Термины и определения в технологии хлеба. Общие понятия. Органолептические показатели. Сырье и полуфабрикаты. Технологические процессы.»
	14
	
	

	
	Практическое занятие 2 «Качество хлебобулочных изделий, факторы на него влияющие. Химические улучшители окислительного и восстановительного действия. Поверхностно-активные вещества. Ферментные препараты. Модифицированные крахмалы. Комплексные улучшители.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 3 «Контроль технологического процесса производства хлебобулочных изделий. Организация контроля технологического процесса производства хлеба. Требования нормативной документации к качеству сырья и продукции.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 4 «Решение тестов и коллоквиум по теме: Хлебопекарные свойства сырья и его подготовка. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Вода. Дрожжи. Прием и хранение сырья. Подготовка сырья к пуску в производство.»
	12
	
	

	Тема 1.2. Этапы процесса

производства

хлебобулочных

изделий


	Содержание
	125/96
	

	
	1. Приготовление пшеничного теста
	29
	
	

	
	2. Приготовление ржаного теста
	
	
	

	
	3. Разделка теста
	
	
	

	
	4. Выпечка хлеба
	
	
	

	
	5. Хранение хлебобулочных изделий.
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	96
	
	

	
	Практическое занятие 1 «Расчет производственных рецептур хлеба и хлебобулочных изделий. Виды рецептур. Способы и формы расчета рецептур хлеба»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 2 «Товарная оценка хлеба и хлебобулочных изделий. Ассортимент хлебобулочных изделий в России. Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки. Хлеб из пшеничной муки. Сдобные изделия. Бараночные изделия и сухари. Диетические хлебобулочные изделия.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 3 «Расчет величины упека хлебобулочных изделий различного вида. Определение факторов, влияющих на величину упека.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 4 «Дефекты и болезни хлебобулочных изделий. Дефекты хлеба, вызванные качеством муки. Дефекты хлеба, вызванные отклонением от норм технологического процесса. Болезни хлеба.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 5 «Оценка хлебопекарных достоинств пшеничной муки методом пробных выпечек. Лабораторная пробная выпечка из пшеничной муки. Лабораторная пробная выпечка по методу ассоциации американских зерновых химиков. Лабораторная пробная выпечка, производимая ремикс-методом.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 6 «Определение качества хлеба. Определение органолептических показателей. Определение физико-химических показателей качества хлеба. Определение органолептических показателей. Определение физико-химических показателей качества хлеба.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 7 «Расчет выхода готовых изделий. Понятие выхода хлеба. Норма выхода. Технологические затраты. Технологические потери.»
	12
	
	

	
	Практическое занятие 8 «Решение тестов и коллоквиум по теме: Этапы процесса производства хлебобулочных изделий. Приготовление теста. Разделка теста. Выпечка. Хранение выпеченных изделий и отправка их в торговую сеть. Аппаратурно-технологическая схема производства хлеба.»
	12
	
	

	Тема 1.3. Технология мучных кондитерских изделий
	Содержание
	120/50
	


	
	1. Характеристика отрасли
	50
	
	

	
	2. Технология мучных кондитерских изделий
	
	
	

	
	3. Приготовление кондитерского теста (сахарное, пряничное, затяжное, вафельное).
	
	
	

	
	4. Выпечка тестовых заготовок
	
	
	

	
	5. Кексы, рулеты, ромовая баба, особенности структуры, рецептур, технологии приготовления теста.
	
	
	

	
	6. Торты и пирожные, классификация, ассортимент.
	
	
	

	
	7. Отделка изделий  (глазирование, прослойка, наполнение, украшение поверх-ности и т.д.)
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	50
	
	


	
	Практическое занятие 1 «Изготовление сахарного, затяжного и сдобного печенья.»
	16
	
	

	
	Практическое занятие 2 «Изготовление пряников»
	16
	
	

	
	Практическое занятие 3 «Изготовление кексов»
	18
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №1
1. История происхождения хлеба

2. Роль хлеба в питании человека

3. Современные технологии производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий

4. Перспективы развития отрасли производства хлеба

5. Инновационные добавки для производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий
	20
	
	

	Учебная практика раздела 1

Виды работ

1. Эксплуатация основных видов оборудования на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.

2. Регулирование параметров и режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий.
	*
	
	

	Производственная практика раздела 1 (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ

1. Эксплуатация основных видов оборудования на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.

2. Регулирование параметров и режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий.


	*
	
	

	МДК.01.02
Технология производства макаронных изделий
	207 /112
	ПК 1.1.
	Н 1.1.01

У.1.1.01

З.1.1.01

	
	
	ПК 1.2.
	Н 1.2.01

У.1.2.01

З.1.2.01

	
	
	ОК 1

ОК 2
ОК 3
ОК 4
ОК 5
ОК 6
ОК 7
ОК 8
ОК 9

	Уо 01.01

Уо 01.02

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.05

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.04

Зо 01.05

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.03

Уо 02.04

Уо 02.05

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 02.04

Уо 03.01

Уо 03.02

Зо 03.01

Зо 03.02

Уо 04.01

Уо 04.02

Зо 04.02

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

Зо 08.04

Уо 09.01

Уо 09.02

Уо 09.03

Зо 09.01

Зо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.1 Технология макаронных изделий
	Содержание
	207/112
	

	
	1. Состояние и перспективы развития макаронной отрасли
	77
	
	

	
	2. Технологические схемы производства длинных и коротких макаронных изделий.
	
	
	

	
	3. Сырье для производства макаронных изделий.
	
	
	

	
	4. Приготовление макаронного теста.
	
	
	

	
	5. Прессование макаронного теста. Сушка макаронных изделий.
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	112
	
	

	
	Практическое занятие 1 «Определение качества муки для изготовления макаронных изделий.»
	16
	
	

	
	Практическое занятие 2 «Составление рецептуры макаронного теста.»
	18
	
	

	
	Практическое занятие 3 «Определение варочных свойств макаронных изделий.»
	18
	
	

	
	Практическое занятие 4 «Изучение процесса сушки макаронных изделий, построение кривой сушки.»
	20
	
	

	
	Практическое занятие 5 «Определение качества макаронных изделий и макаронных изделий быстрого приготовления на со-ответствие ГОСТ Р 51865-2002 и ГОСТ Р 52378-2005.»
	20
	
	

	
	Практическое занятие 6 «Организация технологического процесса макаронного производства.»
	20
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. История происхождения макаронных изделий

2. Современные технологии производства макаронных изделий

3. Перспективы развития отрасли макаронных изделий
	18
	
	

	Учебная практика раздела 1

Виды работ

Регулирование параметров и режимов технологических операций производства макаронных изделий.
Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями;

Выполнение установленных технологией нормативов выхода и сортности хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциям;

Регулирование установленных технологией режимов и режимных параметров оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	144
	
	

	Производственная практика раздела 1 (если предусмотрено рассредоточенное прохождение практики)

Виды работ

Эксплуатация основных видов оборудования на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией;

Регулирование параметров и режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

Регулирование параметров и режимов технологических операций производства макаронных изделий.
	108
	
	

	Промежуточная аттестация
	12
	
	

	Всего
	770/560
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: аудитория № 1237 «Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека» , аудитория № 5202 «Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал», 4231 
Лаборатории: 4226 Лаборатория технологии переработки продукции растениеводства
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1. Варламова Е.Н. Технология хлеба: методические указания /– Пенза: РИО ПГАУ, 2017. – 84 с.

2.  Магомедов Г.О., Корчагин В.И., Журавлев А.А. Технологическое оборудование отрасли. Лабораторный практикум: учебное пособие. – Воронеж: ВГТА, 2011. – 143 с.

3. Магомедов Г.О., Лобосова Л.А., Олейникова А.Я. Технохимический контроль хлебопекарного, макаронного и кондитерского производств (теория и практика): учебное пособие. – Воронеж: ВГТА,2010. – 90 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Федеральный портал «Российское образование» // Электронный ресурс http://www.edu.ru/

2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» // Электронный ресурс http://e.lanbook.com/

3. Электронно-библиотечная система «BOOK.ru» // Электронный ресурс http://www.book.ru/
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 Осуществлять техническое обслуживание тех-нологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Осуществление технического обслуживания технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
	Экспертное наблюдение за процессом выполнения практических работ с целью оценки умения осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

	ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями.
	Выполнение технологических операций по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими ин-струкциями.
	Экспертное наблюдение за процессом выполнения технологических операций по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими ин-струкциями.

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно

к различным контекстам
	Умение выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа

и интерпретации информации,

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использование современных средств поиска, анализа и интерпретации информации, и информационных технологий для выполнения задач профессиональной деятельности
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 3 Планировать

и реализовывать собственное профессиональное

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность

в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности

в различных жизненных ситуациях
	Планирование и реализация собственного профессионального и личностного развития, предпринимательской деятельности в профессиональной сфере, использование знаний по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Эффективное взаимодействие и работа в коллективе и команде
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществление устной и письменной коммуникации на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	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
	Проявление гражданско-патриотической позиции, демонстрация осознанного поведения на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применение стандартов антикоррупционного поведения
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Содействовие сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применение знаний об изменении климата, принципов бережливого производства, эффективное действовие в чрезвычайных ситуациях
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Использование средств физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержании необходимого уровня физической подготовленности
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену

	ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Умение пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Тесты, доклады с презентациями, вопросы к экзамену


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики
	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

	Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция не проявляется в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично в самостоятельной деятельности
	Компетенция в основном проявляется в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью в самостоятельной деятельности

	Планирование и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	Эффективно планирует свою деятельность с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения в будущем), берет на себя ответственность за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя и способен защищать цифровые устройства и персональные данные, в том числе в сети интернет.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	Проявляет умение взаимодействовать в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.

*Для сведения

Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.

Основа ПК=Н+У+З

	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 1.1
	Н 1.1.01/ ПО 1.1.01
	У 1.1.01
	З 1.1.01

	
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02
	У 1.1.02
	З 1.1.02

	
	Н 1.1.X/ ПО 1.1.Х
	У 1.1.X
	З 1.1.X

	ПК 1.2
	Н 1.2.01/ ПО 1.2.01
	У 1.2.01
	З 1.2.01

	
	Н 1.2.02/ ПО 1.2.01
	У 1.2.02
	З 12.02

	
	Н 1.2.X/ ПО 1.2.Х
	У 1.2.X
	З 1.2.X

	ПК 2.1
	Н 2.1.01/ ПО 2.1.01
	У 2.1.01
	З 2.1.01

	
	Н 2.1.02/ ПО 2.1.01
	У 2.1.02
	З 2.1.02

	
	Н 2.1.X/ ПО 2.1.Х
	У 2.1.X
	З 2.1.X

	ПК Х.Х
	Н Х.Х.01/ ПО Х.Х.01
	У Х.Х.01
	З Х.Х.01

	
	Н Х.Х.02/ ПО Х.Х.02
	У Х.Х.02
	З Х.Х.02

	
	Н Х.Х.X/ ПО Х.Х.Х
	У Х.Х.X
	З Х.Х.X


Основа ОК= умения общие (Уо)+знания общие (Зо)

	Общие компетенции (ОК)
	Умения общие (Уо)
	Знания общие (Зо)

	ОК 01
	Уо.01.01
	Зо.01.01

	
	Уо.01.02
	Зо.01.02

	ОК 02
	Уо.02.01
	Зо.02.01

	
	Уо.02.02
	Зо.02.02

	ОК 03
	Уо.03.01
	Зо.03.01

	
	Уо.03.02
	Зо.03.02

	ОК 04
	Уо.04.01
	Зо.04.01

	
	Уо.04.02
	Зо.04.02

	ОК 05
	Уо.05.01
	Зо.05.01

	
	Уо.05.02
	Зо.05.02

	ОК 06
	Уо.06.01
	Зо.06.01

	
	Уо.06.02
	Зо.06.02

	ОК 07
	Уо.07.01
	Зо.07.01

	
	Уо.07.02
	Зо.07.02

	ОК 08
	Уо.08.01
	Зо.08.01

	
	Уо.08.02
	Зо.08.02

	ОК 09
	Уо.09.01
	Зо.09.01

	
	Уо.09.02
	Зо.09.02


Приложение 2.2

к ПООП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

Индекс и наименование профессионального модуля

Обязательный профессиональный блок
2022 г.
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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:

1.1.2. 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 1
	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 468

в том числе в форме практической подготовки 318
Из них на освоение МДК 318

в том числе самостоятельная работа 20
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
	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. Сырье, используемое при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. Требования, предъявляемые к сырью.
	112
	56
	112
	56
	
	10
	-
	-
	-

	ПК.2.1

ПК.2.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03
ОК 04
	Раздел 2. Автоматизированные технологические линии для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	99
	54
	99
	54
	
	5
	
	-
	-

	ПК.2.1.

ПК.2.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03
ОК 04

ОК 05

ОК 06
ОК 07

ОК 08
ОК 09
	Раздел 3. Организация производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	107
	64
	107
	44
	20
	5
	
	-
	-

	
	Учебная практика
	72
	72
	
	
	
	
	
	72
	

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

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	
	6
	
	

	
	Всего:
	468
	318
	318
	154
	20
	20
	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. Сырье, используемое при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. Требования, предъявляемые к сырью.
	112/56
	
	

	МДК.02.01. Организация и обеспечение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	112/56
	
	

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


	Содержание
	22/10
	
	

	
	1.Введение. Значение, задачи и содержание курса.

	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.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.
	4
	
	

	
	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
	18/8
	
	

	
	1. Сахар и сахаросодержащие продукты, требования к качеству. Молоко и молочные продукты, требования к качеству.
	4
	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
	34/20
	
	

	
	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.
	4
	
	

	
	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
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.4. Подготовка сырья для приготовления хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	Содержание
	12/6
	
	

	
	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
	26/12
	
	

	
	1.Обеспечение технологического процесса приготовления хлеба и хлебобулочных изделий.
	4
	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. Автоматизированные технологические линии для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	99/54
	
	

	МДК.02.01. Организация и обеспечение технологического процесса 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
	46/24
	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
	26/16
	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
	27/14
	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
	
	

	Самостоятельная работа
	5
	
	

	Раздел 3. Организация производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	107/44
	
	

	МДК .02.01. Организация и обеспечение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	107/64
	
	

	Тема 3.1. Организация работы предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	Содержание
	24/14
	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
	30/18
	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
	
	

	
	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
	53/12
	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
	
	

	
	Курсовая работа 
	20
	
	

	Самостоятельная работа
	5
	
	

	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.



	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего
	468
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Аудитория 4207 - помещение для самостоятельной работы, компьютерный класс; 

Аудитория 3268 - 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 5202- помещение для самостоятельной работы, читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал.

Аудитория 1243 - лаборатория технологии хранения и переработки продукции растениеводства; 

Аудитория 1244 - лаборатория технологий производства продукции растениеводства; Аудитория 4112 - лаборатория технологического оборудования; 

Аудитория 4226 - 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.

5. Медведев, Г.М.Технология макаронных изделий / Г.М. Медведев. - СПб.: ГИОРД, 2013. - 312 с.

6. Размыслович, Г. П. Кондитерское дело: учебное пособие / Г. П. Размыслович, С. И. Якубовская. — Минск: РИПО, 2019. — 499 с. — ISBN 978-985-503-985-4. — Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154202
3.2.2. Основные электронные издания

1. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия: учебное пособие для СПО / Т. В. Рензяева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-8977-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/186016
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.


Приложение 2.3
к ПООП-П по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
Индекс и наименование профессионального модуля

Обязательный профессиональный блок
2022 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.03Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья»
код и наименование модуля

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.3. 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 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 3.1
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

	ПК 3.2
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
	Владеть навыками
	Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, расходных материалов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания.
Проведения микробиологических, органолептических, химических и физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

	Уметь
	Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием
Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

	Знать
	Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования, правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов; Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов. 
Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции; основы технологии производства продуктов питания из растительного сырья.




1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 292
в том числе в форме практической подготовки 250
Из них на освоение МДК 250
в том числе самостоятельная работа 26
практики, в том числе учебная _______-__________

   производственная 36
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. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК.3.1

ОК 01

ОК 02

ОК 09
	Раздел 1. Организация лабораторного контроля качества и безопасности продуктов питания. Нормативная база.
	46
	20
	46
	20
	-
	6
	-
	-
	-

	ПК3.1

ОК 01

ОК 02

ОК 09
	Раздел 2 Методы контроля  сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	61
	31
	61
	31
	-
	6
	
	-
	-

	ПК3.1

ПК.3.2

ОК 01

ОК 02

ОК 09
	Контроль качества полуфабрикатов и готовых макаронных, хлебобулочных и кондитерских изделий 
	143
	73
	143
	73
	-
	14
	
	-
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	36

	36
	-
	-
	-
	36

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	292
	224
	250
	124
	-
	26
	
	
	36


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья
	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 Организация лабораторного контроля качества и безопасности продуктов питания. Нормативная база.
	46/20
	
	

	МДК.03.01 Управление качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	46/20
	
	

	Тема 1.1. Организация лабораторного контроля качества и безопасности продуктов питания 
	Содержание 
	46/20
	
	

	
	1.Введение. Значение, задачи и содержание курса.
	4
	ПК 3.1

ОК 01

ОК 03

ОК 09
	Н 3.1.01

У.3.1.02

З.3.1.02

Уо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.02

Зо 01.04

Уо 01.04

Уо 01.06 Зо 01.06

Уо 01.07
Уо 02.02

Уо 02.07

Уо 09.04 Зо 09.03

	
	2. Нормативная база по государственному регулированию в области обеспечения  качества и безопасности продуктов.
	2
	
	

	
	2.Санитарно-гигиенические требования к предприятиям пищевой промышленности. 
	2
	
	

	
	3.Комплексная оценка качества и безопасности пищевого сырья и продуктов. Основные понятия и термины.
	4
	
	

	
	4 Санитарно-гигиенический контроль производства пищевых продуктов 
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	20
	
	

	
	Практическое занятие №1
Изучение организации территории пищевого предприятия 
	6
	
	

	
	Практическое занятие №2
Изучение назначения помещений пищевого предприятия 
	4
	
	

	
	Практическое занятие №3
Изучение санитарных требований к содержанию технологического оборудования, инвентаря и тары 
	6
	
	

	
	Практическое занятие №4
Организация лабораторного контроля 
	4
	
	

	Самостоятельная работа
	10
	
	

	Раздел 2 Методы контроля  сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	61/31
	
	

	МДК.03.01 Управление качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	
	
	

	Тема 2.1 Основные методы контроля  сырья, полуфабрикатов и готовой продукции


	Содержание 
	24/31
	ПК 3.1

ОК 01

ОК 03

ОК 09
	Н 3.1.01

У.3.1.02
З.3.1.02

Уо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.02

Зо 01.04

Уо 01.04

Уо 01.06 Зо 01.06

Уо 01.07
Уо 02.02

Уо 02.07

Уо 09.04 Зо 09.03

	
	1.Понятие о методах анализа сырья и продуктов питания 
	2
	
	

	
	2. Классификация методов исследования пищевого сырья и продуктов. 
	2
	
	

	
	3. Измерительные методы исследования: 
1) Инфракрасная спектрометрия
2) Молекулярно-люминесцентная спектрометрия 

3) Атомная спектроскопия
4)  Поляриметрия
5) Хроматография
6) Реологические методы исследования
	6
	
	

	
	4. Прикладное использование химических методов при оценке качества сырья и готовой продукции: относительная плотность; кислотность; сухие вещества и влажность; активность воды; белок и липиды; углеводы и витамины.
	10
	
	

	
	5. Определение функционально-технологических свойств 
	2
	
	

	
	6. Оценка безопасности пищевых продуктов 
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	31
	
	

	
	Практическое занятие №5
Изучение требований, предъявляемыхк лаборатории. Функции лаборатории Основные задачи лаборатории.
	5
	
	

	
	Практическое занятие №6
Изучение общих принципов анализа и подготовки проб.
	6
	
	

	
	Практическое занятие №7
Органолептические методы оценки качества пищевых продуктов.
	4
	
	

	
	Практическое занятие №8
Инструментальные методы исследования реологических свойств пищевых продуктов. Изучение приборной бызы контроля качества.
	6
	
	

	
	Практическое занятие №9
Спектроскопия. Использование спектров для определения химического состава и безопасности сырья и готовой продукции.
	4
	
	

	
	Практическое занятие №10
Изучение физико-химических методов исследования состава и свойств пищевого сырья и продуктов. 
	6
	
	

	Самостоятельная работа
	6
	
	

	Раздел 3 Контроль качества полуфабрикатов и готовых макаронных, хлебобулочных и кондитерских изделий 
	143/73
	
	

	МДК.03.01 Управление качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 
	143/73
	
	

	Тема 3.1 Осуществление контроля качества полуфабрикатов и готовых макаронных, хлебобулочных и кондитерских изделий 


	Содержание 
	143/73
	ПК 3.1

ОК 01

ОК 03

ОК 09
	Н 3.2.01У 0 У.3.2.02

З.3.2.02

Уо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.02

Зо 01.04

Уо 01.04

Уо 01.06 Зо 01.06

Уо 01.07
Уо 02.02

Уо 02.07

Уо 09.04 Зо 09.03

	
	1. Функции лаборатории. Основные задачи лаборатории. Оборудование лабораторий
	2
	
	

	
	2.Задачи санитарно-гигиенического контроля производства пищевых продуктов 
	4
	
	

	
	3.Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов 
	6
	
	

	
	4. Лабораторный контроль пищевого производства
	6
	
	

	
	5. Контроль качества продукции. Разновидности контроля 
	4
	
	

	
	6. Качество продуктов питания. 
	4
	
	

	
	7. Контроль качества молока и молочных продуктов. 
	6
	
	

	
	8. Контроль качества жиросодержащего сырья. 
	4
	
	

	
	9. Контроль качества хлебобулочных изделий.
	4
	
	

	
	10. Контроль качества бараночных изделий.
	4
	
	

	
	11. Контроль качества сухарных изделий
	4
	
	

	
	12. Контроль качества макаронных издели 
	4
	
	

	
	13. Контроль качества сахара, сахаросодержащих сиропов, меда, искусственных и новых сладких веществв. 
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий
	73
	
	

	
	Практическое занятие №11 Правила техники безопасности и первая помощь при несчастных случаях в лаборатории
	2
	
	

	
	Практическое занятие №12 Порядок ведения лабораторной документации и учет материальных ценностей
	4
	
	

	
	Практическое занятие №13 Лабораторная посуда  и  приготовление растворов 
	4
	
	

	
	Практическое занятие №14 Фильтры и фильтрование
	6
	
	

	
	Практическое занятие №15 Контроль качества пеничнной муки 
	4
	
	

	
	Практическое занятие №16 Контроль качества ржаной муки 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №17 Контроль качества дрожжей 
	4
	
	

	
	Практическое занятие №18 пределение органолептических и физико-химических показателей масложировых продуктов.
	6
	
	

	
	Практическое занятие №19 Методы контроля физико-химических показателей качества хлебобулочных изделий: влажность хлебобулочных изделий;  кислотность хлебобулочных изделий; пористость; определение массовой доли сахара; определение массовой доли жира. 
	8
	
	

	
	Практическое занятие №20 Контроль качества бараночных изделий и сухарей 
	6
	
	

	
	Практическое занятие №21 Контроль качества макарон: внешний вид, влажность, кислотность, варочные свойства, прочность макарон, содержание лома, крошки, деформированных изделий.
	4
	
	

	
	Практическое занятие №22 Ведение журналов контроля 
	2
	
	

	
	Практическое занятие №23 Контроль Сахаросодержащие продукты.
	3
	
	

	
	Практическое занятие №24 Контроль масложировых продуктов
	3
	
	

	
	Практическое занятие №25 Методы определения качества полуфабрикатов : органолептическая оценка; определение температуры и массовой доли влаги; определение титруемой кислотности; определение подъемной силы полуфабрикаита «методом шарика»; определение содержания углеводов в полуфабрикатах
	14
	
	

	Самостоятельная работа
	10
	
	

	Производственная практика

Виды работ

Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, расходных материалов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

Проведение микробиологических, органолептических, химических и физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.
	36
	ПК 3.1

ПК 3.2

ОК 01

ОК 03

ОК 09
	Н 3.2.01У 0 У.3.2.02

З.3.2.02

Н 3.1.01

У.3.1.02
З.3.1.02

Уо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.02

Зо 01.04

Уо 01.04

Уо 01.06 Зо 01.06

Уо 01.07
Уо 02.02

Уо 02.07

Уо 09.04 Зо 09.03

	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего
	292
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Аудитория 4207 - помещение для самостоятельной работы, компьютерный класс; 
Аудитория 3268 - 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 5202- помещение для самостоятельной работы, читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал.
Аудитория 1243 - лаборатория технологии хранения и переработки продукции растениеводства; 

Аудитория 4226 - лаборатория технологий хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемологические правила и нормативы: СанПиН 2.3.2.1078-01. – М.: Минздрав России, 2002. –168 с. 

2.  Контроль качества продукции физико-химическими методами. 1. Хлебобулочные изделия. – Изд. 2-е перераб. и доп. – М.:  ДеЛи принт, 2002. – 102 с.

3. Лурье, И.С. Технохимический и микробиологический контроль в кондитерском производстве / И.С. Лурье, Л.Е. Скокан [и др.]. – М.: Колос, 2003. – 416 с.

4. Мармузова, Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности / Л.В. Мармузова. – М.: ИРПО;  Изд. центр «Академия», 2004. – 136 с.
5. Маслов, И.Н. Технохимический контроль хлебопекарного производства / И.Н. Маслов, К.Н. Чижова, Т.И. Шкваркина [и др.]. – М.: Пищевая промышленность, 1966. – 396 с.
6. МУК 4.2.1018-01.2001. Санитарно-микробиологический анализ питьевой воды. Методические указания. – М.: Минздрав России, 2001. – 42 с.
7. Онищенко, Г.Г. Современные методы анализа и оборудование в санитарно-гигиенических исследованиях / Г.Г.  Онищенко. – М.: ФГУП «ИнтерСЭН», 1999. – 496 с.

8.Сидоренко, Г.А. Контроль качества полуфабрикатов и готовой продукции хлебопекарного производства : метод. указания к лаб. работам / Оренбургский гос. ун- т; Г.А. Сидоренко .— Оренбург : ГОУ ОГУ, 2007 .— 32 с 

9. Скуратовская, О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. Ч. 2. Мучные и кондитерские изделия / О.Д. Скуратовская. – Изд. 2-е, перераб. и доп. – М.: ДеЛи принт,  2003. – 128 с.

10. Смирнова, И.Р. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях индустрии питания : учеб. пособие / Т.Л. Дудник, С.В. Сивченко; Рос. междунар. акад. туризма; И.Р. Смирнова .— Москва : Логос, 2014 .— 152 с.
11. Цопкало, Л. А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании : учеб. пособие / Л. Н. Рождественская; Л. А. Цопкало .— Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2013 .— 230 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. 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 (при необходимости)

1. Апет, Т.К. Справочник технолога кондитерского производства / Т.К. Апет, З.Н. Пашук. – СПб.: Гиорд, 2004. – Т. 1. –560 с.

2. Лурье И.С., Шаров А.И. Технологический контроль сырья в кондитерском производстве. М.: Изд-во «Колос», 2001.352с.

3.  Максимов, А.С. Лабораторный практикум по реологии сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции хлебопекарного,  кондитерского и макаронного производств / А.С. Максимов, В.Я. Черных. – М.: Издательский комплекс МГУПП, 2004. – 163 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля

	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК.3.1

Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.
	- умение пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием.

- знание правил подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования, правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; методов проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов; Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов
	Защита практических занятий.

Собеседование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по междисциплинарному курсу.

ти).

Экзамен по профессиональному модулю

	ПК.3.2 Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.
	-умение проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья;

- знаие нормативных правовых актов и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции; основы технологии производства продуктов питания из растительного сырья. 
	Защита практических занятий.

Собеседование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по междисциплинарному курсу.

ти).

Экзамен по профессиональному модулю

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	- умение распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы

определять необходимые ресурсы

владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;

- знание методов работы в профессиональной и смежных сферах;
	Защиты практических Защита практических занятий.

Собеседование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по междисциплинарному курсу.

ти).

Экзамен по профессиональному модулю

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	- умение определять необходимые источники информации;

использовать современное программное обеспечение;


	Защита практических занятий.

Собеседование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по междисциплинарному курсу.

ти).

Экзамен по профессиональному модулю).

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	-умение кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);

- знание лексического минимума, относящиегося к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
	Защита практических занятий.

Собеседование.

Доклады с презентацией. 

Зачет по курсу.

Зачет по производственной практике (по профилю специальности).

Экзамен по междисциплинарному курсу.

ти).

Экзамен по профессиональному модулю


Приложение 2.4
к ПООП-П по специальности
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения
Индекс и наименование профессионального модуля

Обязательный профессиональный блок
2022 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«Обеспечение деятельности структурного подразделения»

код и наименование модуля

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.4. 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 1
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	ПК 4.1.
	Планировать основные показатели производственного процесса.

	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.

	ПК 4.5
	Вести учётно-отчётную документацию.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен

	Владеть навыками
	Выполнения расчета выхода продукции в ассортименте; проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производств;

Планирования работы структурного подразделения; Регулирования параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

Принятия управленческих решений;

Оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;

Ведение учётно-отчётной документации на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	Уметь
	Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;

Определять задачи для поиска информации;

Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;

Организовывать работу коллектива и команды;

Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе;

Описывать значимость своей профессии (специальности);

Организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона;

Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы;
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями; устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;

Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий, в том числе в электронном виде;

Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях; Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях;

Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях; рассчитывать заработную плату; рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

Оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	Знать
	Основные источники информации  и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

Формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

Основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;

Психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

Правила оформления документов и построения устных сообщений;

Значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);

Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;
Методы расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий при выпечке;

Стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению; Нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий;

Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях, готовой продукции; Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде;

Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями; методику расчета заработной платы; методики расчета экономических показателей;

Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  166

в том числе в форме практической подготовки 112

Из них на освоение МДК 124

практики, в том числе учебная  36  

Промежуточная аттестация  6.

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
 2.1 – Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих 

компетенций
	Наименования разделов 

профессионального 

модуля 
	Всего, часов


	в т.ч. в форме практической подготовки
	Объем  профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	
	Учебная
	Производственная



	
	
	
	
	Всего,

часов
	В том числе
	
	

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

	ПК 4.1.-4.5, ОК 1-9


	ПМ. 04 – Обеспечение деятельности структурного подразделения 

МДК. 04.01 Управление структурным подразделением организации
	124
	112
	124
	76
	
	
	
	
	

	ПК 4.1.-4.2, ОК 1-9


	Раздел 1 Планирование и анализ производственных показателей 
	42
	26
	42
	26
	
	
	
	
	

	ПК 4.2.-4.4, ОК 1-9


	Раздел 2 Функции, структура управления и документационное обеспечение первичным трудовым коллективом
	42
	26
	42
	26
	
	
	
	
	

	ПК 4.3.-4.5, ОК 1-9


	Раздел 3. Контроль, оценка и мотивация персонала первичного трудового коллектива
	40
	24
	40
	24
	
	
	
	
	

	 ПК 4.1-4.5, ОК 1-9
	Учебная  практика
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	

	
	Промежуточная аттестация
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	

	
	                                          Всего:
	166
	
	124
	76
	
	
	
	36
	




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная  учебная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем акад. часов, в т.ч. в форме практической подготовки
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1 Планирование и анализ производственных показателей 
	
	42/26
	
	

	МДК.04.01 Управление структурным подразделением организации 
	
	124/112
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1. Понятие и сущность организации АПК и структурных подразделений


	Содержание теоретического материала
	4
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 1,

ОК 2,

ОК  9
	Н4.1.01

У4.1.01

З4.1.01

З4.1.02

Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Цели и задачи агропромышленного комплекса 
	
	
	

	
	2
	Понятие организации АПК
	
	
	

	
	3
	Понятие и сущность перерабатывающих структурных подразделений в растениеводстве 
	
	
	

	Тема 2. Планирование производства и переработки продукции растениеводства 


	Содержание теоретического материала
	2
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 3,

ОК 4,

ОК  5
	Н4.1.01

У4.1.01

З4.1.01

З4.1.02

Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	1
	Технико-экономические нормативы по производству и переработке продукции растениеводства 
	
	
	

	
	2
	Первичные плановые документы в перерабатывающем секторе
	
	
	

	
	3
	Планирование деятельности внутрихозяйственных подразделений
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	

	
	1
	Составление технологических карт
	8
	
	

	Тема 3 Анализ производства и переработки продукции растениеводства 


	Содержание теоретического материала
	2
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК  9
	Н4.1.01

У4.1.01

З4.1.01

З4.1.02

Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Показатели производства и переработки продукции растениеводства 
	
	
	

	
	2
	Резервы роста производства и переработки продукции растениеводства 
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	

	
	1
	Анализ динамики производства и переработки продукции растениеводства 
	6
	
	

	Тема 4 Анализ влияния отдельных факторов на выполнение плана производства и переработки продукции растениеводства 


	Содержание теоретического материала
	2
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК  9
	Н4.1.01

У4.1.01

З4.1.01

З4.1.02

Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Понятие и сущность факторного анализа в АПК
	
	
	

	
	2
	Влияние отдельных факторов на выполнение плана производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
	
	
	


	Тема 5 Анализ себестоимости 1 ц продукции растениеводства


	Содержание теоретического материала
	2
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ОК 4,

ОК 5,

ОК  9
	Н4.1.01

У4.1.01

З4.1.01

З4.1.02

Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Общая характеристика затрат в растениеводстве 
	
	
	

	
	2
	Понятие и сущность себестоимости единицы продукции АПК
	
	
	

	
	3
	Факторы, влияющие на снижение себестоимости производства и продаж в АПК
	
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	
	

	
	
	Анализ уровня себестоимости единицы сельскохозяйственной продукции в динамике
	6
	
	

	Тема 6 Товарность и рентабельность производства и продаж сельскохозяйственной продукции 


	
	Содержание теоретического материала
	4
	ПК 4.2

ОК 4,

ОК 5


	Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

	
	1.
	Понятие и сущность товарности сельскохозяйственной продукции 
	
	
	

	
	2
	Финансовые результаты от реализации основных видов сельскохозяйственной продукции 
	
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	
	

	
	1
	Анализ финансовых результатов от реализации сельскохозяйственной продукции 
	6
	
	

	
	
	Тематика курсовой работы (проекта) не предусмотрена
	
	
	

	Итого по разделу 1
	
	42
	
	

	Раздел 2 Функции, структура управления и документационное обеспечение первичного трудового коллектива 
	
	42/26
	
	

	МДК 4.1 Управление структурным подразделением организации
	
	124/112
	
	

	Тема 7. Функции управления первичным производственным коллективом в сфере переработки


	Содержание теоретического материала
	6
	ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 6,

ОК 7,

ОК 8

ОК  9
	Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Понятие и сущность общих функций управления
	
	
	

	
	2
	Понятие и сущность специфических функций управления
	
	
	

	
	3
	Функции управления сферой переработки
	
	
	

	
	Практические занятия
	10
	
	

	
	1.Задание по распределению видов работ между специфическими функциями управления
	
	
	

	
	1.Задание по регламентации функций управления
	
	
	

	Тема 8. Организационная структура предприятия АПК


	Содержание теоретического материала
	4
	ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ОК  9
	Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Понятие и сущность организационной структуры предприятия АПК
	
	
	

	
	2
	Факторы, влияющие на организационное устройство 
	
	
	

	
	3
	Ступени и звенья организационной структуры, их характеристика
	
	
	

	
	
	Практические занятия 
	8
	
	

	
	1
	Построение организационной структуры предприятия АПК
	
	
	

	
	2
	Совершенствование организационной структуры предприятия АПК
	
	
	

	Тема 9 Документационное обеспечение управления первичным трудовым коллективом


	Содержание теоретического материала
	6
	ПК 4.4

ОК 4,

ОК 5,

ОК 8


	Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 08.01

Зо 08.01



	
	1
	Понятие и сущность документационного обеспечения управления
	
	
	

	
	2
	Реквизиты документов
	
	
	

	
	3
	Классификация документации, документооборот
	
	
	

	
	Практические занятия
	8
	
	

	
	1.
	Составление документов личного состава кадров
	
	
	

	
	2.
	Составление распорядительных документов
	
	
	

	Итого по разделу 2
	
	
	42
	
	

	Раздел 3 Контроль, оценка и мотивация персонала
	
	40/24
	
	

	МДК 4.1 Управление структурным подразделением организации
	
	124/112
	
	

	Тема 10. Организация и контроль в системе управления структурным подразделением предприятия


	Содержание теоретического материала.
	6
	ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5

ОК  2

ОК 3

ОК 4

ОК 7

ОК 9


	Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Н4.5.01

У4.5.01

З4.5.01

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 09.01

Зо 09.01



	
	1
	Формы организации труда и оплата в растениеводстве, переработке
	
	
	

	
	2
	Виды и формы контроля в растениеводстве, переработке
	
	
	

	
	3
	Совершенствование организации трудовых процессов в животноводстве, растениеводстве, переработке
	
	
	

	
	Практические занятия
	6
	
	

	
	2
	Организация оплаты труда в растениеводстве, переработке
	
	
	

	
	3
	Контрольная работа по теме
	
	
	

	Тема 11 Теории мотивации труда


	Содержание теоретического материала
	4
	ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5

ОК 7

ОК 8


	Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Н4.5.01

У4.5.01

З4.5.01

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	
	
	
	

	
	1
	Экономические методы и социально-психологические методы управления коллективом
	
	
	

	
	2
	Классификация теорий мотивации
	
	
	

	
	Практические занятия
	6
	2
	

	
	1
	Семинар: Теории мотивации
	
	
	

	
	2
	Контрольная работа по теориям мотивации
	
	
	

	Тема 12 Оценка труда работников


	Содержание теоретического материала
	6
	ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5

ОК 6

ОК 7

ОК 8


	Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Н4.5.01

У4.5.01

З4.5.01

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

	
	1
	Задачи, субъекты и объекты оценки персонала
	
	
	

	
	2
	Классификация факторов, учитываемых при оценке персонала
	
	
	

	
	3
	Критерии оценки персонала
	
	
	

	
	Практические занятия
	12
	
	

	
	1.
	Оценка результатов труда персонала
	
	
	

	
	2.
	Методы оценки потенциала работника
	
	
	

	Итого по разделу 3
	
	
	40
	
	

	Учебная практика

УП.04.01
	
	Виды работ:

1. Анализ организационной и управленческой структуры предприятия АПК

2. Анализ работы структурного подразделения

3. Анализ производства и переработки продукции  растениеводства 
4. Анализ себестоимости 1 ц продукции растениеводства , переработки

5. Анализ товарности и рентабельности производства и продаж продукции растениеводства и  переработки 

6. Анализ функций управления первичным производственным коллективом в растениеводстве, переработке

8. Анализ документационного обеспечения управления первичным трудовым коллективом

9.Анализ системы оплаты труда в растениеводстве, переработке
	36
	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5

ОК1

ОК2

ОК3

ОК4

ОК5

ОК 6

ОК 7

ОК 8

ОК9


	Н4.1.01

У4.1.01

З4.1.01

З4.1.02

Н4.2.01

У4.2.01

З4.2.01

Н4.3.01

У4.3.01

З4.3.01

Н4.4.01

У4.4.01

З4.4.01

Н4.5.01

У4.5.01

З4.5.01

Уо 01.02

Зо 01.02

Уо 02.01

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.04

Уо 04.01

Зо 04.01

Уо 05.01

Зо 05.02

Уо 06.01

Зо 06.02

Уо 07.03

Зо 07.01

Уо 08.01

Зо 08.01

Уо 09.01

Зо 09.01



	Итого по модулю
	
	
	166
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Помещение для самостоятельной работы 440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30; аудитория 1114 Лаборатория прогнозирования и планирования

Лаборатория экономики, инновационного менеджмента и права
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Организация, экономика и управление производством на сельскохозяйственных предприятиях: учебник / В.Т. Водянников, А.И. Лысюк и др. – М.: Колос, 2018. – 551 с.
3.2.2. Основные электронные издания

1. Астахова, Н. И.  Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / Н. И. Астахова, Г. И. Москвитин ; под общей редакцией Н. И. Астаховой, Г. И. Москвитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5386-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-online.ru/bcode/426417
2. Производственный менеджмент : учебник и практикум для вузов / Л. С. Леонтьева [и др.] ; под редакцией Л. С. Леонтьевой, В. И. Кузнецова. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 305 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-02469-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: http://www.biblio-online.ru/bcode/450132 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса.
	Соблюдение требований нормативных правовых актов в  процессе планирования основных показателей производства и переработки продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли. 
	 Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	Составлять первичные плановые документы в сфере переработки. Анализировать основные показатели производства продукции  растениеводства. Определять резервы роста производства и переработки  сельскохозяйственной продукции .
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива
	Соблюдение требований нормативных правовых актов в  области организации выполнения работ и оказания услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли исполнителями. Определять формы организации труда и оплата в сфере переработки. Определять тип организационного устройства и структуру управления подразделением.
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
	Соблюдение требований нормативных правовых актов при осуществлении контроля и оценки хода и результатов выполнения работ и оказания услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли исполнителями. Определять способы и методы оценки труда персонала структурного подразделения. Определять способы и методы мотивации персонала.
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	ПК 4.5. Вести учётно-отчётную документацию
	Соблюдение требований нормативных правовых актов при ведении утвержденной учетно-отчетной документации структурного подразделения предприятия отрасли. Составлять основные организационно-распорядительные документы в организации. Определять реквизиты документов и формы учетно-отчетной документации структурного подразделения.
	Экспертное наблюдение выполнения практических работ

	0К 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Определять оптимальные способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Обсуждение на круглом столе

	ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	 Анализировать  информацию и использовать информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Тест, опрос

	ОК 3

Планировать и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	Организация системы саморазвития и самообразования, использование полученных знаний
	Эвристическая беседа

	ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Умение плодотворно взаимодействовать с сотрудниками
	Тест, опрос

	ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Проявление коммуникабельности, культура поведения и общения
	Эвристическая беседа

	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
	Восприятие общечеловеческих ценностей, норм морали и нравственности
	Эвристическая беседа

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Обладать компетенциями в вопросах охраны окружающей среды
	Эвристическая беседа

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Поддержание и пропаганда здорового образа жизни
	Эвристическая беседа

	ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Бережно и ответственно относиться к любой документации
	Обсуждение на круглом столе
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«_ПМ.05 Освоение профессии рабочих (16472 Пекарь) »
код и наименование модуля

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности Освоение профессии рабочих (16472 Пекарь) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.5. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	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

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Освоение профессии рабочих (16472 Пекарь)

	ПК 1.1.
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями.

	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.

	ПК 4.1.
	Планировать основные показатели производственного процесса.

	ПК 4.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 4.3.
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 4.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.

	ПК 4.5.
	Вести учётно-отчётную документацию.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:

	Владеть навыками
	Поддержания в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников хлебобулочного производства; упаковки и складирования пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения; проверки простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства; приготовления хлебобулочной продукции стандартного ассортимента; процеживания, протирания, замешивания, измельчения, формовки, фарширования начинки хлебобулочной продукции; упаковки готовой хлебобулочной продукции на вынос; приема и оформления платежей за хлебобулочную продукцию; помощи пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации; разработки меню/ассортимента хлебобулочной продукции; составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве хлебобулочной продукции; подготовки товарных отчетов по хлебобулочному производству; обучения помощников пекаря на рабочих местах технологиям приготовления хлебобулочной продукции; оценки имеющихся трудовых и материальных ресурсов для хлебобулочного производства, разработки предложений по их оптимизации; контроля подготовки к работе хлебобулочного производства, наличия запасов, хранения и расхода продуктов на производстве, качества приготовления и безопасности готовой хлебобулочной продукции; составления заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве хлебобулочной продукции; оценки имеющихся запасов сырья и материалов для хлебобулочного производства, разработки предложений по их оптимизации; заказа и подготовки сырья и исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий; замешивания и формовки теста вручную; замешивания и формовки теста на специальном оборудовании; выпечки несдобных хлебобулочных изделий; выпечки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; выпечки сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий; выпечки праздничных тортов, сложных видов печения; составления заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в презентации хлебобулочной продукции; обучения помощников пекаря на рабочих местах технологиям презентации хлебобулочной продукции; презентации готовой хлебобулочной продукции потребителям с элементами шоу; продажи готовой хлебобулочной продукции потребителям; оценки потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады пекарей; определения потребности членов бригады пекарей в обучении; организации обучения пекарей на рабочих местах и с отрывом от производства; проведения вводного и текущего инструктажа членов бригады пекарей; распределения заданий между работниками бригады пекарей в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности; координации и контроля выполнения членами бригады пекарей производственных заданий; управления конфликтными ситуациями в хлебобулочном производстве; взаимодействия со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; организации контроля работы членов бригады пекарей; анализа и оценки результатов работы бригады пекарей за отчетный период; выявления отклонений от плана в работе бригады пекарей и их причин; представления отчета о результатах работы бригады за отчетный период вышестоящему руководству.

	Уметь
	Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе; соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве; применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции; отпускать готовую хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции; аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной продукции; эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию на вынос; безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной продукции; производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты; соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; обосновывать предложения по изменению ассортимента хлебобулочной продукции; производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства в трудовых и материальных ресурсах; оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в сырье и материалах для хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения; оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции; готовить помощников пекаря к самостоятельной работе; осуществлять контроль деятельности помощников пекаря; применять приемы смешанной закваски; применять технологии подготовки сырья и исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий, для приготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий; замешивать тесто вручную и работать на тестомесе; применять различные способы замесов; определять дефекты теста; оценивать качество формовки хлебобулочной продукции; соблюдать рецептуру приготовления хлебобулочных изделий при замесе; технологии выпечки несдобных хлебобулочных изделий; технологии выпечки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; технологии выпечки сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий; технологии выпечки праздничных тортов, сложных видов печения; творчески оформлять сложные изделия хлебобулочного производства, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; готовить и презентовать изделия хлебобулочного производства с элементами шоу; соблюдать при приготовлении сложных видов хлебобулочной продукции требования к качеству и безопасности их приготовления; составлять калькуляцию продукции хлебобулочного производства; кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление хлебобулочной продукции; составлять портфолио на хлебобулочную продукцию; применять компьютерные технологии для проведения расчетов с потребителями за готовую хлебобулочную продукцию; обосновывать предложения по изменению стратегии развития организации питания, ассортимента хлебобулочной продукции; разрабатывать план работы бригады пекарей; распределять работу между членами бригады пекарей и ставить задачи подчиненным; обучать членов бригады пекарей на рабочих местах современным технологиям производства хлебобулочной продукции; осуществлять контроль текущей деятельности членов бригады пекарей и своевременно выявлять отклонения в их работе; предупреждать факты хищений и другие формы непродуктивного поведения членов бригады пекарей; готовить отчеты о работе бригады пекарей; разрабатывать предложения по изменению стратегии развития организации питания, ассортимента продукции хлебобулочного производства; разрабатывать план работы бригады пекарей; распределять работу между членами бригады и ставить задачи подчиненным; обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям хлебобулочного производства; производить входной, текущий и итоговый контроль работы членов бригады; производить оценку результатов работы бригады за отчетный период; определять причины отклонений от плана и разрабатывать меры по предупреждению отклонений от плана; использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации работы бригады.

	Знать
	Рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции; назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними; требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции; порционирование (комплектация), раздачу хлебобулочной продукции массового спроса; технологии приготовления хлебобулочной продукции; требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, условиям их хранения; правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции хлебобулочного производства; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям; правила и технологии расчетов с потребителями; требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции; способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке; специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства хлебобулочной продукции; способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств продукции хлебобулочного производства; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; способы организации питания, в том числе диетического; рецептуры и современные технологии приготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в хлебобулочном производстве, правила учета и выдачи продуктов; виды технологического оборудования, используемого при производстве хлебобулочной продукции, технические характеристики и условия его эксплуатации; принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям; требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты; Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; технологии замеса и изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции; способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке; специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства хлебобулочной продукции; способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции; базовую температура теста для расчета температуры воды для замеса; технологии наставничества и основы обучения на рабочих местах; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке; специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства хлебобулочной продукции; способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции; специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства хлебобулочной продукции; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции; способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке; специфику производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы производства хлебобулочной продукции; способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; особенности приготовления национальной, фирменной хлебобулочной продукции и продукции иностранных кухонь; технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных видов хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; правила составления праздничного, банкетного меню, меню по обслуживанию хлебобулочной продукцией отдельных контингентов потребителей; правила порционирования, оформления, подачи и презентации заказных, фирменных и диетических блюд хлебобулочного производства; основы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности подчиненных; основы охраны здоровья, санитарии и гигиены; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; основы охраны здоровья, санитарии и гигиены

Современные технологии хлебобулочного производства; требования к безопасности пищевых продуктов, условиям их хранения; технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных видов хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; основы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности подчиненных; теории межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии малой группы; федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания; современные технологии контроля организации деятельности хлебобулочного производства; основы менеджмента и маркетинга, делопроизводства, подготовки отчетности.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  186 ч

в том числе в форме практической подготовки 106 ч
Из них на освоение МДК 144 ч 
в том числе самостоятельная работа 12 ч
практики, в том числе учебная 36 ч
Промежуточная аттестация 6 ч
.
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. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ПК 2.1.

ПК 2.2.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ОК 01- ОК 09
	МДК 05.01 Освоение профессии рабочих (16472 Пекарь)
	(180)
	106
	144
	70
	-
	12
	6
	36
	-

	
	Промежуточная аттестация
	6
	-
	-
	-
	-
	-
	6
	
	-

	
	Всего:
	186
	106
	144
	70
	-
	12
	6
	36
	-


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	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) (если предусмотрены)
	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. Освоение одной или нескольких профессий  рабочих или должностей служащих

	180/106
	
	

	МДК. 05.01 Освоение профессии рабочих (16472 Пекарь)
	144/70
	
	

	Тема 1.1 Основные продукты и дополнительные ингредиенты, используемые при приготовлении хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий различного ассортимента
	Содержание 
	4/2
	ПК 1.2

ПК 2.2.
ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 07

ОК 09
	Н 1.2.03

У.1.2.02

З.1.2.02

Уо.01.06

Зо.01.03

Уо.02.04

Зо.02.01

Уо.03.01

Зо.03.01

Уо.07.02

Зо.07.03

Уо.09.04

Зо.09.01

	
	1. Виды сырья, его характеристика, подготовка и хранение при изготовлении хлеба, хлебобулочных и кондитерских  изделий различного ассортимента. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов идополнительных ингредиентов к ним для создания хлебобулочных различного ассортимента.

Правила расчета основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для изготовления хлебобулочных изделий различного ассортимента

	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	
	

	
	1. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой
	2
	
	

	Тема 1.2 Организация выпечки хлеба и хлебобулочных изделий 
	Содержание 
	26/34
	ПК 1.1

ПК 1.2.

ПК 2.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.
ОК 04

ОК 05

ОК 06


	Н 1.1.01

У 1.1.01 

З 1.1.01

Н 1.2.04

У.1.2.03

З.1.2.03

Н 1.2.05

У.1.2.04

З.1.2.04

Н 1.2.06

У.1.2.05

З.1.2.05

Н 2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.04

З.2.1.04

Н 4.2.03

У.4.2.03

З.4.2.03

Н 4.3.02

У.4.3.02

З.4.3.02

Н 4.4.02

У.4.4.02

З.4.4.02

Н 4.5.02

У.4.5.02

З.4.5.02

Уо.04.02

Зо.04.02

Уо.05.01

Зо.05.02

Уо.06.01

Зо.06.02

	
	1. Организация охраны труда и техники безопасности на предприятиях хлебопекарного и кондитерского производств. 

Технологические процессы производства хлебобулочных изделий. Общие и специальные меры по безопасности труда при эксплуатации механического, теплового, оборудования на предприятиях, производственного инвентаря, инструмента. Оказание первой медицинской помощи при несчастных случаях. Меры пожарной безопасности при эксплуатации оборудования и организации работы на предприятиях хлебопекарного производства ,правила электро- и пожаробезопасности. Правила пользования огнетушителем, оказание первой медицинской помощи при травмах.
	2
	
	

	
	2. Теплофизические основы выпечки хлеба и организация производства в пекарном отделении. 

Процессы, происходящие при выпечке хлеба. Установление массы тестовой заготовки. Мероприятия по устранению адгезии теста в процессе его разделки.
	2
	
	

	
	3 Технологические процессы производства хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий.

Понятие «Выход» хлеба и факторы, влияющие на выход. Упек, его зависимость от различных факторов, пути снижения упека. Определение готовности хлеба при выпечке. Режимы выпечки хлеба, булочных и сдобных изделий.
	4
	
	

	
	4. Технологическая характеристика современных хлебопекарных печей. 

Методы определения готовности тестовых заготовок к выпечке и качества готовой продукции. Способы регулирования режимов выпечки в различных печах. Использование энерго – и ресурсосберегающих технологий выпечки хлеба.
	4
	
	

	
	5. Основы технологического процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий.

Хлебопекарные формы для выпечки хлебных изделий. Обработка форм полимерными материалами. Санитарное содержание рабочих мест у печей. 
	2
	
	

	
	6. Способы раскладки тестовых заготовок на под печи, листы. Классификация хлебопекарных печей. Основные элементы печного агрегата: генераторы тепла, пекарная камера, под печи, теплопередающие устройства, контрольно-измерительные приборы.
	2
	
	

	
	7. Параметры температурного и парового режимов выпечки хлебобулочных и мучнисто- кондитерских изделий. Устройство. принцип действия тупиковых печей. Безопасные приёмы обслуживания оборудования. Устройство, принцип действия печей тоннельного типа. Устройство, принцип действия расстойно-печных агрегатов. Продолжительность выпечки вырабатываемых изделий, признаки их готовности
	4
	
	

	
	8. Хранение хлеба и хлебобулочных изделий.

Укладка готовых изделий в лотки, полки контейнеров (вагонеток). Отбраковка изделий по органолептическим показателям и массе изделий. Требования стандартов к установленной массе различных изделий. Сроки и условия хранения готовой продукции. Способы укладки готовых изделий на лотки, вагонетки, транспортер Понятие «усушка хлеба». Процессы, происходящие при хранении хлеба и влияние различных факторов на размер усушки. Пути снижения усушки. Сущность черствения хлеба. Способы сохранения свежести хлеба. Санитарные требования к помещениям и условиям хранения хлебных изделий. Факторы, влияющие на выход хлеба, и методы их расчета и производительности печи. Классификация оборудования для приёма и хранения хлебобулочных изделий, виды лотков и контейнеров. Циркуляционные столы, принцип их действия. Классификация печей, назначение и характеристика. Устройство и принцип действия. Правила эксплуатации и обслуживания. Комплексная механизация работ в хлебохранилищах и экспедициях. Хлебоукладочные агрегаты.
	6
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	34
	
	

	
	1. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды
	2
	
	

	
	2. Решение ситуационных задач по расчету массы тестовой заготовки ,для различных видов хлебобулочных изделий
	2
	
	

	
	3. . Расчет фактического «выхода» хлеба с учетом всех потерь и затрат
	4
	
	

	
	4. Расчет выхода готовой продукции. Корректировка норм «выхода» в зависимости от фактической влажности муки
	2
	
	

	
	5. Расчет тесторазделочного оборудования при производстве хлебобулочных
изделий
	2
	
	

	
	6. Расчет количества рабочих люлек в расстойном шкафу для окончательной
расстойки тестовых заготовок.
	2
	
	

	
	7. Расчет производительности тупиковых печей для различных видов хлеба, булочных и сдобных изделий
	2
	
	

	
	8. Расчет производительности тоннельных печей для различных видов хлеба, булочных и сдобных изделий
	2
	
	

	
	9. Подбор режимов выпечки для различных групп хлебобулочных изделий.
	2
	
	

	
	10. Решение производственно-ситуационных задач по определению «упека», «усушки» хлеба
	4
	
	

	
	11. Анализ производственных ситуаций по снижению «усушки» , по применению способов сохранения свежести 
	2
	
	

	
	12. Расчет количества вагонеток и количества лотков для хранения различных сортов хлеба. 
	2
	
	

	
	13. Расчет количества контейнеров и лотков для хранения различных видов булочных изделий
	2
	
	

	
	14. Анализ производственных ситуаций по выбору режимов и сроков хранения хлеба, булочных изделий.
	4
	
	

	Тема 1.3 Организация выпечки бараночных и сухарных изделий
	Содержание 
	12/14
	ПК 1.1.

ПК 2.1.

ПК 1.2.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 2.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ОК 06

ОК 07

ОК 08


	Н 1.1.02

У.1.1.03

З.1.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 1.2.03

У.1.2.02

З.1.2.02

Н 4.1.02

У.4.1.02

З.4.1.03

Н 4.2.02

У.4.2.02

З.4.2.02

Н 2.2.04

У.2.2.04

З.2.2.04

Н 1.2.04

У.1.2.03

З.1.2.03

Н 1.2.05

У.1.2.04

З.1.2.04

Н 1.2.06

У.1.2.05

З.1.2.05

Н 2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.04

З.2.1.04

Н 4.2.03

У.4.2.03

З.4.2.03

Н 4.3.02

У.4.3.02

З.4.3.02

Н 4.4.02

У.4.4.02

З.4.4.02

Н 4.5.02

У.4.5.02

З.4.5.02

Уо.06.01

Зо.06.02

Уо.07.01

Зо.07.01

Уо.08.03

Зо.08.03

	
	1. Бараночные изделия. 

Характеристика ассортимента бараночных изделий. 

Основные стадии производства. Технологическая характеристика операции – ошпарка тестовых заготовок. Выпечка бараночных изделий. Особенности производства бараночных изделий на механизированных и комплексно-механизированных линиях. Способы регулирования продолжительности выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, увлажнения пекарной камеры
	6
	
	

	
	2. Сухарные изделия.

Классификация сухарных изделий. Краткие сведения о производстве армейских сухарей, сухарей-гренок и панировочных сухарей. Технологическая схема производства сухарей. Формование и расстойка сухарных плит, выпечка и выдержка. Резка плит, раскладка и сушка ломтей. Технологическая характеристика оборудования для ошпарки и выпечки бараночных изделий. Технологическая характеристика оборудования для выпечки сухарных плит и сушки сухарей. Требования безопасности к оборудованию для выпечки и ошпарки полуфабрикатов. Правила техники безопасности и производственной санитарии
	6
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	1. Составление технологических схем производства бараночных изделий 
	4
	
	

	
	2. Составление технологических схем производства сухарных изделий.
	4
	
	

	
	3. Изучение инструкций по технике безопасности при работе на ошпарочно-печном агрегате с соответствующими печами. Расчет производительности печи в ошпарочно-печном агрегате.
	2
	
	

	
	4. Рассчет массы тестовой заготовки для различных видов хлебобулочных и мучнисто- кондитерских изделий
	4
	
	

	Тема 1.4 Организация выпечки мучных кондитерских изделий
	Содержание
	20/20
	ПК 1.1.

ПК 2.1.

ПК 1.2.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 2.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ОК 04

ОК 05

ОК 06


	Н 1.1.02

У.1.1.03

З.1.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 1.2.03

У.1.2.02

З.1.2.02

Н 4.1.02

У.4.1.02

З.4.1.03

Н 4.2.02

У.4.2.02

З.4.2.02

Н 2.2.04

У.2.2.04

З.2.2.04

Н 1.2.04

У.1.2.03

З.1.2.03

Н 1.2.05

У.1.2.04

З.1.2.04

Н 1.2.06

У.1.2.05

З.1.2.05

Н 2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.04

З.2.1.04

Н 4.2.03

У.4.2.03

З.4.2.03

Н 4.3.02

У.4.3.02

З.4.3.02

Н 4.4.02

У.4.4.02

З.4.4.02

Н 4.5.02

У.4.5.02

З.4.5.02

Уо.04.02

Зо.04.02

Уо.05.01

Зо.05.02

Уо.06.01

Зо.06.02

	
	1. Классификационные признаки распределения мучных кондитерских изделий на группы, подгруппы, виды и разновидности Ассортимент мучных кондитерских изделий и их пищевая ценность.
	2
	
	

	
	2. Выпечка полуфабрикатов для различных видов тортов и пирожных. Особенности выпечки бисквита. Требования, предъявляемые государственными стандартами и другими нормативными документами к вырабатываемым хлебобулочным и мучнисто-кондитерским изделиям.
	2
	
	

	
	3. Выпечка песочного теста, миндально-ореховых полуфабрикатов и белково-сбивного теста.
	2
	
	

	
	4. Приготовление и режимы выпечки слоеного полуфабриката.
	2
	
	

	
	5. Отличительные особенности выпечки заварного полуфабриката .
	2
	
	

	
	6. Особенности выпечки вафельного теста. Параметры выпечки.
	2
	
	

	
	7. Особенности выпечки и отделки для различных видов печенья. (сахарного, затяжного, песочного, сдобного)
	2
	
	

	
	8. Выпечка пряничного теста ( сырцового и заварного ), подбор режимов выпечки.
	2
	
	

	
	9. Виды и причины брака полуфабрикатов мучных кондитерских изделий. Характеристика, причины возникновения брака и меры по его устранению
	2
	
	

	
	10. Эксплуатация технологического оборудования для выпечки бисквитного теста .Виды духовых шкафов и печей , применяемые для выпечки бисквитного теста . Оборудование , применяемое для выпечки песочного теста, миндально-ореховых полуфабрикатов и белково-сбивного теста. Режимы выпечки слоеного полуфабриката. Плиты , применяемые для выпечки вафельного теста , режимы контактной выпечки. Безопасная эксплуатация оборудования, для выпечки мучных кондитерских изделий.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	20
	
	

	
	1. Печенье, пряники. Составление технологических схем по индивидуальным заданиям.
	4
	
	

	
	2. Вафли, слоеные бисквитные торты.Составление технологических схем по индивидуальным заданиям
	4
	
	

	
	3. Анализ производственных ситуаций по подбору режимов выпечки бисквитных изделий.
	2
	
	

	
	4. Анализ производственных ситуаций по причинам возникновения брака мучных кондитерских изделий .Меры по устранению брака мучных кондитерских изделий
	2
	
	

	
	5. Анализ должностных обязанностей пекаря мучных кондитерских изделий
	2
	
	

	
	6. Анализ правил техники безопасности работы пекаря при выпечке мучных кондитерских изделий. 
	2
	
	

	
	7. Расчет выхода печенья сахарного.
	4
	
	

	Учебная практика 

Виды работ 

Подготовка рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства к работе; соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве; применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве хлебобулочной продукции; производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства в трудовых и материальных ресурсах; оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в сырье и материалах для хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения; оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции; применять приемы смешанной закваски; применять технологии подготовки сырья и исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий, для приготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий; замешивать тесто вручную и работать на тестомесе; применять различные способы замесов; определять дефекты теста; оценивать качество формовки хлебобулочной продукции; соблюдать рецептуру приготовления хлебобулочных изделий при замесе; технологии выпечки несдобных хлебобулочных изделий; технологии выпечки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; технологии выпечки сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий; технологии выпечки праздничных тортов, сложных видов печения; творчески оформлять сложные изделия хлебобулочного производства, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; готовить и презентовать изделия хлебобулочного производства с элементами шоу; соблюдать при приготовлении сложных видов хлебобулочной продукции требования к качеству и безопасности их приготовления; составлять калькуляцию продукции хлебобулочного производства; составлять портфолио на хлебобулочную продукцию; 
	36
	ПК 1.1.

ПК 2.1.

ПК 1.2.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 2.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ОК 04

ОК 05

ОК 06

ОК 07

ОК 08


	Н 1.1.02

У.1.1.03

З.1.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 1.2.03

У.1.2.02

З.1.2.02

Н 4.1.02

У.4.1.02

З.4.1.03

Н 4.2.02

У.4.2.02

З.4.2.02

Н 2.2.04

У.2.2.04

З.2.2.04

Н 1.2.04

У.1.2.03

З.1.2.03

Н 1.2.05

У.1.2.04

З.1.2.04

Н 1.2.06

У.1.2.05

З.1.2.05

Н 2.1.02

У.2.1.03

З.2.1.03

Н 2.1.03

У.2.1.04

З.2.1.04

Н 4.2.03

У.4.2.03

З.4.2.03

Н 4.3.02

У.4.3.02

З.4.3.02

Н 4.4.02

У.4.4.02

З.4.4.02

Н 4.5.02

У.4.5.02

З.4.5.02

Уо.04.02

Зо.04.02

Уо.05.01

Зо.05.02

Уо.06.01

Зо.06.02

Уо.07.01

Зо.07.01

Уо.08.03

Зо.08.03




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Аудитория 4207 - помещение для самостоятельной работы, компьютерный класс; 

Аудитория 3268 - 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 5202- помещение для самостоятельной работы, читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал.

Аудитория 1243 - лаборатория технологии хранения и переработки продукции растениеводства; 

Аудитория 1244 - лаборатория технологий производства продукции растениеводства; Аудитория 4112 - лаборатория технологического оборудования; 

Аудитория 4226 - лаборатория технологий хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Разделка теста : учебное пособие для СПО / А.И. Шапкарина, С.В. Минаева, Н.А. Янпольская, Л.В. Грошева. - Воронеж : ВГУИТ, 2018. - 127 с. - ISBN 978-5-00032-397-7. 

2. Рензяева, Т.В. Технология кондитерских изделий / Т.В. Рензяева, Г.И. Назимова, А.С. Марков. - 3-е изд., стер. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 156 с. - ISBN 978-5-507-44337-6.- Текст: электронный// Лань: электронно-библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/220502
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.

4. Толмачева, Т.А. Технология отрасли: технология сахаристых и мучных кондитерских изделий / Т.А. Толмачева, А.В. Новикова. - 2-е изд., стер. - Санкт-Петербург : Лань, 2022. - 128 с. - ISBN 978-5-507-44454-0. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. 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
2. Технологии производства дрожжей: учебное пособие для СПО / А.И. Шапкарина, Н.А. Янпольская, С.В. Минаева, Л.В. Грошева. - Воронеж: ВГУИТ, 2018. - 175 с. - ISBN 978-5-00032-395-3. - Текст: электронный// Лань: электронно-библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/130204
3. Технологии упаковки и укладки готовой продукции: учебное пособие для СПО / О.А. Апалихина, А.А. Дерканосова, Т.А. Еремина, М.В. Спахова. - Воронеж: ВГУИТ, 2018. - 91 с. - ISBN 978-5-00032-401-1.- Текст: электронный// Лань: электронно-библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/130209
3.2.3. Дополнительные источники

1. Лисин, П.А. Рецептурный расчет продуктов питания на основе цифровых технологий: учебное пособие для спо / П.А. Лисин. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 184 с. - ISBN 978-5-8114-8935-0.- Текст: электронный// Лань: электронно-библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/208502
2. 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
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 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Поддержания в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников хлебобулочного производства; Упаковки и складирования пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями.
	Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента; 

Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции; 

Упаковка готовой хлебобулочной продукции на вынос

Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве хлебобулочной продукции

Оценка имеющихся запасов сырья и материалов для хлебобулочного производства, разработка предложений по их оптимизации

Заказ и подготовка сырья и исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий

Замешивание и формовка теста вручную

Замешивание и формовка теста на специальном оборудовании

Выпечка несдобных хлебобулочных изделий

Выпечка сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

Выпечка сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий

Выпечка праздничных тортов, сложных видов печения
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства

Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в презентации хлебобулочной продукции

Обучение помощников пекаря на рабочих местах технологиям презентации хлебобулочной продукции

Презентация готовой хлебобулочной продукции потребителям с элементами шоу

Продажа готовой хлебобулочной продукции потребителям

Оценка потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для обеспечения бесперебойной работы бригады пекарей
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ; 

- наблюдение за участием в учебно-практических конференциях, конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах;   

	ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	Разработка меню/ассортимента хлебобулочной продукции Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в производстве хлебобулочной продукции

Подготовка товарных отчетов по хлебобулочному производству

Обучение помощников пекаря на рабочих местах технологиям приготовления хлебобулочной продукции

Оценка имеющихся трудовых и материальных ресурсов для хлебобулочного производства, разработка предложений по их оптимизации

Контроль подготовки к работе хлебобулочного производства, наличия запасов, хранения и расхода продуктов на производстве, качества приготовления и безопасности готовой хлебобулочной продукции
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса.
	Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями.
	Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации

Определение потребности членов бригады пекарей в обучении

Организация обучения пекарей на рабочих местах и с отрывом от производства
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива
	Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады пекарей

Распределение заданий между работниками бригады пекарей в зависимости от их умений и компетенции, определение их степени ответственности

Координация и контроль выполнения членами бригады пекарей производственных заданий

Управление конфликтными ситуациями в хлебобулочном производстве

Взаимодействие со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
	Организация контроля работы членов бригады пекарей

Анализ и оценка результатов работы бригады пекарей за отчетный период

Выявление отклонений от плана в работе бригады пекарей и их причин
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию.
	Представление отчета о результатах работы бригады за отчетный период вышестоящему руководству
	Текущий контроль в форме:

 - экспертного наблюдения и оценки выполнения практических работ;

экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

 -оценка выполнения самостоятельных работ.

	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
	- экспертное наблюдение и оценка деятельности студента в процессе обучения, на лабораторных и практических занятиях; 

- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике; 

- наблюдение за участием в учебно-практических конференциях, конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах;   

	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
	- наблюдение и оценка деятельности студентов при подготовке рефератов, докладов; - наблюдение за использованием информационных технологий;

наблюдение за формированием навыков работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях;

	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
	- наблюдение за участием в учебно-практических конференциях, конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах; 

- контроль выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающего; 

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

–оптимальность планирования профессиональной деятельность
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике;

- наблюдение за ролью обучающихся в группе;

	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
	- контроль выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающего; 

- открытые защиты и оценка творческих и проектных работ;

	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);
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения практических работ, работ на учебной практике;

	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
	- экспертное наблюдение и оценка выполнения работ на учебной практике;

	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);
	- наблюдение за формированием навыков работы в процессе выполнения практических работ, заданий учебной практики

	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
	- наблюдение за участием в учебно-практических конференциях, конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах;   
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМд.06 Цифровые технологии в профессиональной деятельности»

код и наименование модуля

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Цифровые технологии в профессиональной деятельности» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.6. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Цифровые технологии в профессиональной деятельности

	ПК 5.1.
	Применять современные цифровые технологии для решения задач в профессиональной деятельности


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:

	Владеть навыками
	Расчет сменных показателей производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях, организация выполнения технологических операций производства, ведение учетно-отчетной документации производства с использованием цифровых технологий;

Использование цифровых технологий в обеспечении проектных и экспериментальных работ по разработке и внедрению рецептур новых видов продуктов из  растительного сырья и технологических процессов их производства

	Уметь
	Использовать информационные и цифровые технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях;

Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.

	Знать
	Состава, функций и возможностей использования информационных и цифровых технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из растительного сырья;  методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях;

Методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 138

в том числе в форме практической подготовки 84

Из них на освоение МДК 96

в том числе самостоятельная работа 0 
практики, в том числе учебная 36

   производственная 0

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. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	МДК 06.01
Цифровые технологии в сфере производства продуктов питания из растительного сырья


	132

	84
	96
	48
	-
	-
	6
	36
	-

	
	Промежукточная аттестация
	6
	-
	-
	-
	-
	-
	
	-
	-

	
	Всего:
	138
	84
	96
	48
	-
	-
	6


	36
	-


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	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) (если предусмотрены)
	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. 

МДК.06.01

Использование цифровых систем в деятельности производства продуктов питания из растительного сырья


	96/48
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.1

Введение в предмет
	Содержание 
	20/16
	
	

	
	1. Цель и задачи модуля Цифровые технологии в профессиональной деятельности, основные понятия, современные проблемы и перспективы.


	2
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02



	
	2. Роль цифровых технологий в АПК. Основные понятия.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16
	
	

	
	Практическое занятие 1

Виртуальный учебный комплекс "Подготовка и замес теста". Получить основы подготовки сырья для производства макарон с учетом сырьевого и рецептурного разнообразия изделий. 

Изучить приемы замеса различных по составу видов теста.


	16
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Тема 1.2

Использование цифровых систем в деятельности производства продуктов питания из растительного сырья

	Содержание 
	34/18
	
	

	
	1. Современное состояние цифрового сельского хозяйства.

2. Использование элементов точного производства продуктов питания в учебном процессе аграрных вузов РФ
3. Комплексные информационные системы управления деятельностью предприятий АПК. 

4. Современное состояние технологического процесса производства продуктов питания.
	16
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.01

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	Практическое занятие 2 

Виртуальный учебный комплекс "Производство макарон, прессование, формование, экструзия"

Обучения основам подготовки сырья для производства макарон с учетом сырьевого и рецептурного разнообразия изделий, изучения процессов подготовки теста, приведения мучной смеси в однородную связанную пластичную тестовую массу, уплотнения теста.
	18
	
	

	Тема 1.3
Интеллектуальные информационные системы в сельском хозяйстве
	Содержание
	22/14
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.01

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03


	
	1. Технология анализа сельскохозяйственных данных
	4
	
	

	
	2. Экспертных систем контроля качества пищевых продуктов с использованием интеллектуальных технологий
	4
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	14
	
	

	
	Практическое занятие 3
Виртуальный учебный комплекс «Автоматизированнаялиния по производству макаронных изделий»

Изучить производственные участки работы автоматизированной линии: прием и сортировка сырья; подготовка сырья; замес теста; прессование теста; формование; сушка; охлаждение (нормализация); сортировка и упаковка; контроль качества продукции.


	14
	
	

	Тема 1.4 Робототехника в автоматизации производства продуктов питания

	Содержание
	8
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	1. Задачи робототехники при производсвте продуктов питания. Общие понятия об автоматизации производственных процессов.

2. Автоматизация технологических процессов в производстве продуктов питания.
	4

4
	
	

	
	
	
	
	

	Тема 1.5

Интеллекутуальный

анализ данных 
	Содержание
	8
	
	

	
	1. Прогнозирование качества продуктов питания израстительного сырья
	4
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.01

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	
	2. Методы интеллектуального анализа и прогнозирования данных при производстве продуктов питания из растительного сырья
	4
	
	

	Тема 1.6

Госрегулирование цифровизации сельского хозяйства
	Содержание

	4
	
	

	
	Цифровая платформа для управления сельским хозяйством на региональном и муниципальном уровнях. Государственная поддержка сельскохозяйственным товаропроизводителям через единую национальную цифровую платформу
	4
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Учебная практика раздела 1
	36
	ПК 5.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09
	Н 5.1.02

У.5.1.01

З.5.1.01

Уо 01.01

Зо 01.03

Уо 02.08

Зо 02.03

Уо 03.01

Зо 03.01

Уо 04.02

Уо 09.02

Зо 09.03

	Виды работ 

1. Изучить процесс подготовки сырья для производства макарон с учетом сырьевого и рецептурного разнообразия изделий.
	10
	
	

	2. Изучение процессов подготовки теста.
	6
	
	

	3. Изучение приведения мучной смеси в однородную связанную пластичную тестовую массу.
	8
	
	

	4. Изучить процесс уплотнения теста и придания ему определенной формы. 
	8
	
	

	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего
	138
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Учебная аудитория для проведения учебных занятий

Кабинет Кабинет информатики (компьютерный класс)

Лаборатории Лаборатория информационных технологий

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по /специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные электронные издания

Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии: учебник для среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03051-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469424.
2.Советов, Б. Я.  Информационные технологии: учебник для среднего профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469425.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля

	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 5.1. Применять современные цифровые технологии для решения задач в профессиональной деятельности
	Выполнение работ в соответствии с установленными регламентами с соблюдением правил безопасности труда, санитарными нормами

Выполнение работ по анализу цифровой информации и выработке решений для производства продуктов питания из растительного сырья


	Экспертное наблюдение выполнения практических работ, квалификационный экзамен

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	
	

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	
	

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	
	

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	
	


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

	Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция 
не проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция 
в основном проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью 
в самостоятельной деятельности

	Планирование 
и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	Эффективно планирует свою деятельность с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения в будущем), берет на себя ответственность за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя и способен защищать цифровые устройства 
и персональные данные, в том числе в сети интернет.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	Проявляет умение взаимодействовать в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.
� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.














� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� Количество часов в данной колонке равно сумме значений К5+ К10+К11


� В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
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