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1. паспорт Рабочей ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 Приготовление теста

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.04 Пекарь, укрупненная группа 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии 

в части освоения основного вида деятельности (ВД):

Приготовление теста

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

- хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;

- приготовления теста различными способами, в том числе с применением 

тестоприготовительного оборудования;

- обслуживания оборудования для приготовления теста;
- производства сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации;
- составления заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в презентации хлебобулочной продукции;
- составления заявок на продукты, используемые в презентации хлебобулочной продукции;
- разработки меню/ассортимента и рецептов кондитерской продукции;
- изготовления кондитерской национальной кухни.
уметь: 

- пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;

- взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;

- оценивать качество сырья по органолептическим показателям;

- оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям;

- определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста;

- определять различными методами готовность теста в процессе созревания;

- 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;

- готовить и презентовать изделия хлебобулочного производства с элементами шоу; 

- соблюдать при приготовлении сложных видов хлебобулочной продукции требования к качеству и безопасности их приготовления;  

- использовать предварительные смеси и концентраты при необходимости;

- уметь разрабатывать новые виды изделий и уметь их представить;

- готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с элементами шоу, в том числе национального.  

знать:
- характеристики сырья и требования к его качеству;

- правила хранения сырья;

- правила подготовки сырья к пуску в производство;

- способы активации прессованных и сушеных дрожжей, производственный цикл приготовления жидких дрожжей;

- способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой;

- способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;
- рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема;
- методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур;

- методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении;

- структуру и физические свойства различных видов теста;

- сущность процессов созревания теста;

- правила работы на тестоприготовительном оборудовании;

- технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента;
- ассортимент готовых смесей и концентратов, используемых в выпечках;

- ассортимент национальных хлебобулочных изделий; 

- рецептуры и современные технологии приготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента;

- рецептуры и современные технологии приготовления кондитерской продукции разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции и продукции национальных кухонь;

- правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве кондитерской и шоколадной продукции.

1.3. Количество часов на освоение  рабочей программы профессионального модуля:

всего – 732 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 632 часа, включая:

самостоятельной работы обучающегося – 100 часов;
лабораторных и практических занятий – 100 часов;
в том числе вариативная часть - 78 часов;
учебной практики – 180 часов;

производственной практики – 252 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом деятельности Приготовление теста,

 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Подготавливать и дозировать сырье

	ПК 2.2.
	Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам

	ПК 2.3.
	Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении

	ПК 2.4.
	Обслуживать оборудование для приготовления теста

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

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

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

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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

 3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

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

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1.-2.4.
	МДК.02.01 Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	195
	130
	65
	65
	
	

	
	Раздел  1. Хранение и подготовка сырья к производству хлебобулочных изделий
	
	
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.2., 2.4.
	Раздел 2. Приготовление теста различными способами согласно производственным рецептурам
	
	
	
	
	
	

	
	Учебная и производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	
	
	
	
	
	


3.2. Содержание обучения  по профессиональному модулю (ПМ)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ 02. Приготовление теста
	
	732
	

	Раздел 1. Хранение и подготовка сырья к производству хлебобулочных изделий
	
	309
	

	МДК 02.01.  Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	
	195
	

	Тема 1.1.

Подготовка основного и дополнительного сырья к производству

 
	Содержание
	65
	1 
1

1

1


	
	1.
	Характеристика сырья для хлебопекарного производства.
	1
	

	
	2
	Требования к качеству  сырья  для хлебопекарного производства
	1
	

	
	3
	Правила хранения сырья для хлебопекарного производства
	1
	

	
	4.
	Основное сырье хлебопекарного производства: мука
	1
	

	
	5
	Требования стандартов к качеству пшеничной и ржаной муки
	1
	

	
	6
	Требования к кукурузной муке
	1
	

	
	7
	Хлебопекарные свойства муки: пшеничная мука
	1
	

	
	8
	Хлебопекарные свойства муки: ржаная  мука
	1
	

	
	9
	Хлебопекарные свойства муки: кукурузная мука
	1
	

	
	10
	Дефекты муки
	1
	

	
	11
	Подготовка основного сырья к пуску в производство.


	1
	

	
	12
	Оборудование для смешивания и просеивания муки
	1
	

	
	13
	Дополнительное сырье и подготовка его к пуску  в хлебопекарное производство 


	1
	

	
	14
	Вода, соль
	1
	

	
	15
	Дрожжи хлебопекарные: прессованные, сушеные
	1
	

	
	16
	Сахаристые вещества: сахар-песок
	1
	

	
	17
	Сахаристые вещества: патока мальтозная, мед натуральный
	1
	

	
	18
	Крахмалистые вещества: крахмал картофельный, кукурузный
	1
	

	
	19
	Жиры, растительные масла, маргарин
	1
	

	
	20
	Яйца и яйцепродукты
	1
	

	
	21
	Молоко и молочный продукты
	1
	

	
	22
	Зерновые продукты: солод,  отруби пшеничные
	1
	

	
	23
	Вкусовые вещества, кислоты пищевые
	1
	

	
	24
	Пряности
	1
	

	
	25
	Желирующие вещества
	1
	

	
	26
	Красители пищевые синтетические
	1
	

	
	27
	Химические разрыхлители
	1
	

	
	28
	Ассортимент готовых смесей, используемых в выпечках из пшеничного теста в хлебопекарном  производстве 
	1
	

	
	29
	Ассортимент концентратов, используемых в выпечках из пшеничного теста в хлебопекарном  производстве
	1
	

	
	30
	Ассортимент готовых смесей, используемых в выпечках из ржаного теста в хлебопекарном  производстве 
	1
	

	
	31
	Ассортимент концентратов, используемых в выпечках из ржаного теста в хлебопекарном  производстве
	1
	

	
	32
	Способы разрыхления теста
	1
	

	
	33
	Способы активации прессованных дрожжей
 
	1
	

	
	34
	Способы активации сушеных дрожжей


	1
	

	
	35
	Производственный цикл приготовления жидких дрожжей
	1
	

	
	36
	Приготовление жидких дрожжей с предварительным заквашиванием питательной среды
	1
	

	
	37
	Способы приготовления опары для дрожжевого теста в соответствии с рецептурой
	1
	

	
	38
	Способы приготовления опары для сдобного дрожжевого теста в соответствии с рецептурой
	1
	

	
	39
	Способы приготовления закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой
	1
	

	
	40
	Оборудование для приготовления  заквасок и заварок
	1
	

	
	41
	Способы замеса и приготовления пшеничного теста
	1
	

	
	42
	Характеристика пшеничного теста
	1
	

	
	43
	Приготовление пшеничного теста опарным способом
	1
	

	
	44
	Приготовление пшеничного теста безопарным способом
	1
	

	
	45
	Способы замеса и приготовления ржаного  теста
	1
	

	
	46
	Способ приготовления ржаного теста « на квасах» (опаре)
	1
	

	
	47
	Способы приготовления ржано-пшеничного теста
	1
	

	
	48
	Приготовление теста для ржаного заварного хлеба
	1
	

	
	49
	Методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептуры теста
	1
	

	
	50
	Методы определения готовности полуфабрикатов при замесе пшеничного теста 
	1
	

	
	51
	Методы определения готовности полуфабрикатов при брожении пшеничного теста
	1
	

	
	52
	Методы определения готовности полуфабрикатов при замесе ржаного теста
	1
	

	
	53
	Методы определения готовности полуфабрикатов при брожении ржаного теста
	1
	

	
	54
	Структура и физические свойства пшеничного теста
	1
	

	
	55
	Структура и физические свойства ржаного теста
	1
	

	
	56
	Сущность процессов созревания пшеничного теста
	1
	

	
	57
	Сущность процессов созревания ржаного теста
	1
	

	
	58
	Правила работы на тестоприготовительном оборудовании
	1
	

	
	59
	Ассортимент национальных хлебобулочных изделий из пшеничного теста
	1
	

	
	60
	Ассортимент национальных хлебобулочных изделий из ржаного теста
	1
	

	
	61
	Рецептуры приготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента из пшеничного теста
	1
	

	
	62
	Рецептуры приготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента из ржаного теста
	1
	

	
	63
	Современные технологии приготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента из пшеничного теста
	1
	

	
	64
	Современные технологии  приготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента из ржаного теста
	1
	

	
	65
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	Практические занятия
	65
	2
2
2
2

	
	1.
	Практическое занятие №1
Использование производственных рецептур и технологических инструкций при приготовлении теста для хлебобулочных изделий  
	1
	

	
	2
	Практическое занятие №2
Взвешивание необходимого сырья для производства
	1
	

	
	3
	Практическое занятие №3
Приготовление растворов из сахара, солевых и т.д.
	2
	

	
	
	Практическое занятие №4

Приготовление растворов из соды….
	
	

	
	4
	Практическое занятие №5
Дозирование необходимого сырья
	1
	

	
	5
	Практическое занятие №6-№7
Оценка качества сырья по органолептическим показателям для приготовления хлебобулочных изделий
	2
	

	
	6
	Практическое занятие №8-№9
Оценка качества опары по органолептическим показателям для приготовления хлебобулочных изделий
	2
	

	
	7
	Практическое занятие №10-№11
Оценка качества закваски по органолептическим показателям для приготовления хлебобулочных изделий
	2
	

	
	8
	Практическое занятие №12-№13
Оценка качества теста при замесе  по органолептическим показателям для приготовления хлебобулочных изделий
	2
	

	
	9
	Практическое занятие №14-№15
Определение физико-химических показателей сырья  для приготовления пшеничного и ржаного теста
	2
	

	
	10
	Практическое занятие №16-№17
Определение различными методами готовность пшеничного и ржаного теста в процессе созревания
	2
	

	
	11
	Практическое занятие 18-№19
Применение приемов смешанной закваски в приготовлении ржаного теста
	2
	

	
	12
	Практическое занятие №20-№21
Применение технологии подготовки сырья для изготовления хлебобулочных изделий из пшеничной муки
	2
	

	
	13
	Практическое занятие №22-№23
Применение подготовки исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий из пшеничной муки
	2
	

	
	14
	Практическое занятие №24-№25
Применение технологии подготовки сырья для изготовления хлебобулочных изделий из ржаной  муки
	2
	

	
	15
	Практическое занятие №26-№27
Применение подготовки исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий из ржаной  муки
	2
	

	
	16
	Практическое занятие №28-№29
Применение технологии подготовки сырья для приготовления сложных видов теста из пшеничной муки
	2
	

	
	17
	Практическое занятие №30-№31
Применение технологии подготовки исходных материалов для приготовления сложных видов теста из пшеничной муки
	2
	

	
	18
	Практическое занятие №32-№33
Применение технологии подготовки сырья для приготовления сложных видов теста из ржаной муки
	2
	

	
	19
	Практическое занятие №34-№35
Применение технологии подготовки исходных материалов для приготовления сложных видов теста из ржаной муки
	2
	

	
	20
	Практическое занятие №36-№37
Применение технологии подготовки сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов
	2
	

	
	21
	Практическое занятие №38-№39
Применение технологии подготовки исходных материалов для приготовления отделочных полуфабрикатов
	2
	

	
	22
	Практическое занятие №40-№41
Применение технологии подготовки сырья для изготовления сложных десертов
	2
	

	
	23
	Практическое занятие №42-№43
Применение технологии исходных материалов для изготовления сложных десертов
	2
	

	
	24
	Практическое занятие №44-№45
Применение технологии подготовки сырья для изготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента
	2
	

	
	25
	Практическое занятие №46-№47
Применение технологии исходных материалов для изготовления хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента
	2
	

	
	26
	Практическое занятие №48-№49
Использование предварительных смесей и концентратов  при необходимости в приготовлении теста 
	2
	

	
	27
	Практическое занятие №50-№51
Использование предварительных смесей при необходимости в приготовлении теста из ржаной муки
	2
	

	
	28
	Практическое занятие №52-№53
Использование концентратов при необходимости в приготовлении теста из ржаной муки
	2
	

	
	29
	Практическое занятие №54-№55
Комбинирование различных способов приготовления для создания гармоничных изделий из пшеничной муки
	2
	

	
	30
	Практическое занятие №56-№57
Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий из пшеничной муки
	2
	

	
	31
	Лабораторная работа №58-№59
Комбинирование различных способов приготовления для создания гармоничных изделий из ржаной  муки
	2
	

	
	32
	Практическое занятие №60-№61
Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий из ржаной  муки
	2
	

	
	33
	Практическое занятие №62-№63
Приготовление и презентация изделий хлебобулочного производства с элементами шоу
	2
	

	
	34
	Практическое занятие №64-№65
Соблюдение при приготовлении сложных видов хлебобулочной продукции требований к качеству и безопасности их приготовления
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1
	65
	3

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем), презентаций. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление  практических работ, отчетов и подготовка к их защите. 
Подготовка докладов на тему:
Приготовление булочного пшеничного теста.

Приготовление сдобного   теста для домашней выпечки.

Приготовление слоёного пшеничного теста.

Приготовление теста для пирогов праздничных.
Приготовление булочного пшеничного теста.

Приготовление сдобного   теста для домашней выпечки.

Приготовление слоёного пшеничного теста.

Приготовление теста для пирогов праздничных.

Приготовление теста для национальных сортов хлеба

Приготовление теста для национальных сортов хлеба
Приготовление теста для хлеба курского заварного.

Приготовление теста для хлеба бородинского.

Приготовление теста для хлеба столового.

Приготовление теста для хлеба рижского.
Приготовление теста для булочной мелочи;

Приготовление теста для замороженных полуфабрикатов.

Приготовление теста для национальных сортов хлеба.
	
	

	Учебная практика 

Виды работ

Выполнение работ по хранению и  подготовке сырья к производству
Выполнение   операций при приготовлении опары.
Выполнение   приемов при замесе теста.
Выполнение    приемов по приготовлению  пшеничного теста опарным способом для булочных изделий.
Выполнение  рабочих приемов по приготовлению   пшеничного теста опарным способом для сдобных изделий.
Выполнение  рабочих приемов по приготовлению пшеничного теста опарным способом на активированных дрожжах для булочных изделий.
Выполнение  рабочих приемов по приготовлению   пшеничного теста опарным способом для булочных изделий.
Выполнение   рабочих приемов по приготовлению пшеничного теста для слоёных изделий.
Выполнение операций приготовления пшеничного теста безопарным  традиционным способом.
Выполнение операций приготовления теста ускоренным способом с применением интенсивного замеса для хлебобулочных и сдобных изделий.
Выполнение операций приготовления ржаного теста на закваске для основных сортов хлеба.
Выполнение операций приготовления ржаного теста на заварке   для заварного  хлеба.
Выполнение операций приготовления  ржаного теста на густых заквасках в агрегатах непрерывного действия.
Выполнение операций приготовления ржаного теста на жидких заквасках в агрегатах непрерывного действия.
Выполнение операций приготовления  ржано-пшеничного  теста.

Выполнение операции приготовления пшенично - ржаного теста.

Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее презентации
Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в презентации хлебобулочной продукции
Составление заявок на продукты, используемые в презентации хлебобулочной продукции
	114
	2

	Раздел 2. Хранение и подготовка сырья к производству мучных кондитерских изделий
	
	171
	

	МДК. 02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий
	
	70
	

	Тема 1.1 Классификация и ассортимент мучных кондитерских   изделий
	Содержание
	35
	1

1

2

2

2

2



	
	1
	Классификация и ассортимент мучных кондитерских  изделий
	1
	

	
	2
	Энергетическая и пищевая ценность мучных кондитерских изделий. 
	1
	

	
	3
	Характеристика сырья для мучного кондитерского производства.
	1
	

	
	4
	Требования к качеству  сырья  для мучного кондитерского производства
	1
	

	
	5
	Правила хранения сырья для мучного кондитерского производства
	1
	

	
	6
	Подготовка основного мучного кондитерского сырья к пуску в производство
	1
	

	
	7
	Дополнительное сырье кондитерского производства
	1
	

	
	8
	Рецептуры приготовления кексов
	1
	

	
	9
	Рецептуры полуфабрикатов для изделий без крема
	1
	

	
	10
	Методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур для мучных кондитерских изделий
	1
	

	
	11
	Приготовление вафельного теста
	1
	

	
	12
	Структура и физические свойства вафельного теста
	1
	

	
	13
	Приготовление пряничного теста
	1
	

	
	14
	Структура и физические свойства пряничного теста
	1
	

	
	15
	Приготовление песочного теста
	1
	

	
	16
	Структура и физические свойства песочного теста
	1
	

	
	17
	Приготовление бисквитного  теста
	1
	

	
	18
	Структура и физические свойства бисквитного теста
	1
	

	
	19
	Приготовление заварного теста
	1
	

	
	20
	Структура и физические свойства заварного  теста
	1
	

	
	21
	Приготовление слоеного теста
	1
	

	
	22
	Структура и физические свойства слоеного  теста
	1
	

	
	23
	Приготовление воздушного и  воздушно-орехового  теста
	1
	

	
	24
	Структура и физические свойства воздушного теста
	1
	

	
	25
	Структура и физические свойства воздушно-орехового  теста
	1
	

	
	26
	Приготовление миндального  теста
	1
	

	
	27
	Структура и физические свойства миндального  теста
	1
	

	
	28
	Правила работы на тестоприготовительном оборудовании
	1
	

	
	29
	Рецептуры приготовления кондитерской продукции разнообразного ассортимента 
	1
	

	
	30
	Современные технологии  приготовления кондитерской продукции разнообразного ассортимента
	1
	

	
	31
	Рецептуры приготовления фирменной продукции
	1
	

	
	32
	Рецептуры приготовления продукции национальных кухонь
	1
	

	
	33
	Правила составления меню, заявок на продукты кондитерской и шоколадной продукции
	1
	

	
	34
	Ведение учета и составление товарных отчетов о производстве кондитерской и шоколадной продукции
	1
	

	
	35
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	Практические занятия
	35
	

	
	1.
	Практическое занятие №1

Составление перечня  требований к качеству кондитерских изделий.
	1
	

	
	2
	Практическое занятие №2
Органолептическая оценка качества мучных кондитерских изделий
	1
	

	
	3
	Практическое занятие №3
Отбор  основных видов сырья для приготовления мучных кондитерских изделий.
	1
	

	
	4
	Практическое занятие №4
Отбор дополнительного сырья для приготовления мучных кондитерских изделий.
	1
	

	
	5
	Практическое занятие №5
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья кондитерского производства. Заполнение журнала качественных показателей.
	1
	

	
	6
	Практическое занятие №6
Выполнение операций   приготовления и контроль качества  теста для кексов
	1
	

	
	7
	Практическое занятие №7
Выполнение операций приготовления и контроль качества вафельного теста
	1
	

	
	8
	Практическое занятие №8
Заполнение инструкционно- технологической карты на выполнение работ
	1
	

	
	9
	Практическое занятие №9
Выполнение операций приготовления и контроль качества пряничного теста.
	1
	

	
	10
	Практическое занятие №10
Заполнение инструкционно- технологической карты на выполнение работ
	1
	

	
	11
	Практическое занятие №11
Выполнение операций приготовления и контроль качества песочного теста.
	1
	

	
	12
	Практическое занятие №12
Заполнение инструкционно- технологической карты на выполнение работ
	1
	

	
	13
	 Практическое занятие №13
Выполнение операций приготовления и контроль качества бисквитного теста.
	1
	

	
	14
	Практическое занятие №14
Заполнение инструкционно- технологической карты на выполнение работ
	1
	

	
	15
	Практическое занятие №15
Выполнение операций приготовления и контроль качества заварного теста.
	1
	

	
	16
	Практическое занятие №16
Заполнение инструкционно- технологической карты на выполнение работ
	1
	

	
	17
	Практическое занятие №17
Выполнение операций приготовления и контроль качества слоеного теста.
	1
	

	
	18
	Практическое занятие №18
Заполнение инструкционно- технологической карты на выполнение работ
	1
	

	
	19
	Практическое занятие №19 - №20
Выполнение операций приготовления и контроль качества воздушного, воздушно-орехового  теста.
	2
	

	
	20
	Практическое занятие №21
Выполнение операций  и контроль качества по  приготовлению миндального теста.
	1
	

	
	21
	Практическое занятие №22 - №23
Рецептуры приготовления кондитерской продукции разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции 
	2
	

	
	22
	Практическое занятие №24 - №25
Рецептуры приготовления кондитерской продукции  национальных кухонь
	2
	

	
	23
	Практическое занятие № 26 - №27
Современные технологии приготовления кондитерской продукции разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции 
	2
	

	
	24
	Практическое занятие № 28 - №29
Современные технологии приготовления кондитерской продукции национальных кухонь разнообразного ассортимента
	2


	

	
	25
	Практическое занятие №30 - №31
Правила составления меню, заявок на продукты для кондитерской продукции
	2
	

	
	26
	Практическое занятие №32 - №33
Правила составления меню, заявок на продукты для шоколадной продукции
	2
	

	
	27
	Практическое занятие №34 - №35
Ведение учета и составление товарных отчетов о производстве кондитерской и шоколадной продукции
	2
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2
	35
	3

3

	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы. Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем), презентаций. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление  практических работ и  отчетов.  
Подготовка докладов  на тему: 

· Способы хранения сыпучего сырья.

· Подготовка ароматообразующих веществ  к производству.

· Приготовление яблочного повидла, джема и конфетюра.

· Виды нетрадиционного сырья в кондитерском производстве.

· История возникновения кондитерского производства.

      -     Применение шоколада в кондитерском производстве.
· Приготовление бисквитного  полуфабриката с использованием свежих фруктов.

· Приготовление теста для кулича Пасхального.
       -   Приготовление кексов.

      -    Приготовление блинного теста.

Подготовка и защита презентации на тему: 
Приготовление  основных выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	Учебная практика
Виды работ

Приготовление вафельного полуфабриката
Приготовление бисквитного теста холодным способом.
Приготовление бисквитного теста  с подогревом.
Приготовление теста для воздушного полуфабриката
 Приготовление теста для воздушно-орехового полуфабриката.
Приготовление теста для песочного полуфабриката
Приготовление теста для слоёного полуфабриката.
Приготовление теста для заварного полуфабриката.
Приготовление теста для миндального полуфабриката
Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской продукции

Изготовление кондитерской национальной кухни
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	Производственная практика
Виды работ
Самостоятельное выполнение операций подготовки сырья к производству.
Самостоятельное выполнение операций просеивания муки.
Самостоятельное выполнение операций подготовки соляного раствора.
Самостоятельное выполнение операций подготовки соляного раствора.
Самостоятельное выполнение операций замеса пшеничного теста  безопарным способом.
Самостоятельное выполнение операций  приготовления  большой  густой опары.
Самостоятельное выполнение операций приготовления густой опары.
Самостоятельное выполнение операций приготовления жидкой опары.

Самостоятельное выполнение операций приготовления теста на большой  густой опаре.  

Самостоятельное выполнение операций   приготовления  теста на густой опаре. 

Самостоятельное выполнение операций приготовления теста на  жидкой опаре.

Самостоятельное выполнение операций приготовления теста на кисло- молочных заквасках.

Самостоятельное выполнение операций приготовления теста на жидких заквасках.

Самостоятельное выполнение работ по подготовке основного сырья к производству
Самостоятельное выполнение работ по подготовке дополнительного  сырья к производству.

Органолептическая оценка качества сырья.
Самостоятельное  обслуживание  оборудования для приготовления  бисквитного теста.
Самостоятельное выполнение работ по приготовлению бисквитного теста простым способом.  

Самостоятельное выполнение работ по  оценке качества различных видов  теста.

Самостоятельное приготовление бисквитного теста  с подогревом.
Самостоятельное приготовление теста для бисквита «Буше». 
Подготовка сырья для воздушного полуфабриката.
Самостоятельное     приготовление теста для воздушного полуфабриката.
Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.

Самостоятельное приготовление теста для воздушно-орехового полуфабриката.
Подготовка сырья для воздушно-орехового  полуфабриката.
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	 Самостоятельное  приготовление песочного теста.
Обслуживание тестоприготовительного оборудования для воздушно-орехового  полуфабриката
Самостоятельное приготовление теста для слоёного полуфабриката.

Слоение теста. Выявление дефектов слоеного теста.
Отбор и подготовка  сырья для заварного полуфабриката.
Самостоятельное приготовление теста для заварного полуфабриката.

Выявление и устранение дефектов заварного полуфабриката.

Обслуживание тестоприготовительного оборудования.
Самостоятельное приготовление теста для миндально-ореховых  полуфабрикатов.
Подготовка  сырья для миндально-ореховых  полуфабрикатов. 
Выявление и устранение мелких неполадок оборудования. 
Самостоятельное приготовление теста для миндального  полуфабриката.
Обслуживание тестоприготовительного оборудования для миндального  полуфабриката.
Подготовка орехов для миндального  полуфабриката.
Выявление и устранение дефектов у миндального теста.
Самостоятельное приготовление теста для кексов на дрожжах.
	
	

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

Реализация программы модуля предполагает наличие  учебного кабинета  технология изготовления хлеба и хлебобулочных изделий; мастерской -  учебная пекарня; 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- учебная мебель для обучающихся;
- рабочее место для преподавателя;
- плакатницы;
- учебная доска;
- плакаты;
- видеофильмы;
- электронные файлы;
- учебники;
- учебные пособия.
Технические средства обучения:

- мультимедийный комплекс; 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской:

- производственные шкафы;
- тестомесильная машина;
- необходимый инвентарь и посуда;

- холодильное оборудование;
- электрошкафы.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории «Микробиологии, санитарии, гигиены»:

- специальная лабораторная мебель;
- микроскопы;
- реактивы;
- натуральные образцы дезинфицирующих и гигиенических средств; 

- инструментарий;
- инструкционные карты.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

  Васюкова А.Т., Пучкова В.Ф. Современные технологии хлебопечения:   учебно-практическое пособие , Издат.-торг. корпорация "Дашков и К". - Москва , 2013. 

  Ермилова С. В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских         изделий: учебник. Издательский центр «Академия» - 2014

   Цыганова Т.Б. «Технология и организация производства хлебобулочных изделий» учебник для студентов образовательных учреждений среднего профессионального образования, Москва: Академия, 2013. 
  Цыганова Т.Б. «Технология хлебопекарного производства». Учебник. Серия: Профессиональное образование. Издательство: ПрофОбрИздат, 2013 г. 
Дополнительные источники:
1. ГОСТ 26574-85   Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия.
2. ГОСТ Р 54731-2011. Дрожжи хлебопекарные прессованные. Технические условия.

3. ГОСТ Р 53041-2008. Изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства.
4. ГОСТ 16814-88  Хлебопекарное производство.
5. ГОСТ 5667 - 65 хлебопекарного производства.

6. 6. ГОСТ 32677-2014 хлебопекарного производства 
7. Дрожжи хлебопекарные ГОСТ 171-81.
8. Казаков Е.Д. Биохимия зерна и продуктов его переработки. – М.:Агропромиздат, 2007г.
9.  Немцова З.С. Основы хлебопечения. – М.: Агропромиздат, 2009г

10.  Поландова Р.Д., Матвеева И. В., Пучкова Л. И. Технология хлеба: Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, 2008 г.

11. СанПиН 2.3.4.545-96.
12. СП 2.3.4.3258-15  от 11.02.2015
Интернет-ресурс
1."технология приготовления теста" 
breadbranch.com›techno/view/8.html 
2.технология изготовления бородинского хлеба 
borodinsky.com›technology/index-r.html 
3.приготовление теста 
semz-ural.ru›articles/45-prigotovlenietesta
4... технологии приготовления ржаного теста 
narakeshvara.livejournal.com›279230.html 
5.технология приготовления бараночных изделий: приготовление теста 
russbread.ru›vyxod-i…prigotovleniya…testa.html 
6. http://prerek.ru/safia/gosti-na-siree-hlebopekarnogo-proizvo
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида деятельности)
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырьё
	· Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по подготовке и дозированию сырья с СанПиН 2.3.4.545-96;

· Выбор режима для хранения и подготовки сырья булочного и кондитерского цехов с СанПиН 2.3.4.545-96;

· Проведение органолептической оценки качества хлебобулочного и кондитерского сырья с СанПиН 2.3.6.1079-01;

· Соблюдение правил подготовки сырья к пуску в производствос СанПиН 2.3.4.545-96;

· Соблюдение технологических режимов при активации дрожжейГОСТ 171-81;

·  Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаряСП 2.2.2.1327-03;

· Обслуживание оборудования для подготовки сырья к пуску в производство СанПиН 2.3.4.545-96;

· Организация рабочего места в соответствии с видами производственной деятельности СанПиН 2.3.4.545-96;

· Распределение времени на все этапы выполнения технологического процесса СанПиН 2.3.4.545-96.                         

	ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам
	· Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил при организации рабочего места по приготовлению теста для хлебобулочных и мучных кондитерских изделий СанПиН 2.3.4.545-96;

· Выбор основного и дополнительного  сырья  в зависимости от видов изделий в соответствии со сборником рецептур ГОСТ Р 55972-2014; 

· Расчет необходимого количества  сырья  в соответствии с  рецептурой ГОСТ Р 55972-2014; 

· Дозирование сырья для приготовления теста для хлебобулочных и кондитерских изделийГОСТ 5667—65;
· Соблюдение рецептуры при приготовлении закваски, опары и тестаГОСТ 32677-2014;

· Оценка качества опары, закваски, теста при замесе для хлебобулочных изделий по  органолептическим показателям ГОСТ 32677-2014;

· Определение готовности опары и теста при замесе по органолептическим показателям ГОСТ 5667 - 65;

· Соблюдение  температурного режима  при замесе и брожении тестаГОСТ Р 52697-2006;     

· Распределение времени на все этапы выполнения технологического процесса СанПиН 2.3.4.545-96;

· Соблюдение технологического процесса в соответствии с рецептурой ГОСТ 32677-2014.

	ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.
	· Оценка качества опары, закваски, теста для хлебобулочных и кондитерских изделий по  органолептическим  показателям ГОСТ 5667-65;

· Определение готовности опары и теста различными способамиГОСТ 5667 - 65;  
Определение различными методами готовность теста в процессе созревания для хлебобулочных изделий ГОСТ 5667 - 65;

· Распределение времени на все этапы выполнения технологического процесса СанПиН 2.3.4.545-96.

	ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.

  
	· Соблюдения правил по безопасной эксплуатации оборудования, инструментов, инвентаря СанПиН 2.3.4.545-96;

· Соблюдение инструкций по обслуживанию оборудования для приготовления тестаСанПиН 2.3.4.545-96.


Утверждена


И. о.директора ГБПОУ   КК  БАТТ


 «31»  августа  2019г.


___________М.И.Павлова


м.п.














