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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 04 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий
1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  профессии СПО 19.01.04 Пекарь, укрупненная группа 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии», утвержден приказом Министерства образования и науки РФ от  2 августа 2013 года №799, зарегистрирован Министерством юстиции РФ от 20 августа 2013 г. регистрационный номер 29657 в части освоения основного вида профессиональной деятельности: Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):


ПК 4.1.   Определять готовность полуфабрикатов к выпечке
ПК 4.2.   Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий
ПК 4.3.  Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий
ПК 4.4.   Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий
ПК 4.5. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий
ПК 4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:  

· Выпекания хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий;

· сушки сухарных изделий;

· выпечки кексов, пряников, вафель, печенья;

· выпечки полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий;

· наладки и регулирования режима работы печи;

уметь:

· определять готовность полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке;

· загружать полуфабрикаты в печь;

· контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры;

· определять готовность изделий при выпечке;

· разгружать печь;

· определять выход готовой продукции, рассчитывать упек и сушку;

· выпекать сухарные плиты и производить сушку нарезанных ломтей сухарей;

· оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим показателям;

· приготавливать отделочную крошку, помаду;

· производить отделку поверхности готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой;
· 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;
· комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий;
·  выпекать сложные и  мелкоштучные хлебобулочные изделия;
· приготавливать отделочные полуфабрикаты; приготавливать и оформлять пирожные и торты, праздничные торты, сложные виды печенья и птифуры;
· использовать  приемы безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов для приготовления пирожных и тортов;
· 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, мучных кондитерских изделий;
· кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление хлебобулочной продукции;
· составлять портфолио на хлебобулочную продукцию, мучные кондитерские изделия;
· применять компьютерные технологии для проведения расчетов с потребителями за готовую хлебобулочную продукцию
знать:  
· методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;

· режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий;

· условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей;

· ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста;

· приемы посадки полуфабрикатов в печь;

· методы расчета упека, усушки хлебных изделий;

· методы расчета выхода готовой продукции;
· методы определения готовности изделий при выпечке;

· правила техники безопасности при выборке готовой продукции;

· нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделий;
· Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания;

· ассортимент и классификацию пирожных и тортов; технологии приготовления пирожных и тортов, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента;

· требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента;

· правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов для приготовления пирожных и тортов; 
· способы оформления сложных изделий хлебобулочного производства с использованием подходящих для этого отделочных полуфабрикатов и украшений;

· правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции, мучных кондитерских изделий;

· способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств продукции хлебобулочного производства;

·  нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в хлебобулочном производстве, производстве мучных кондитерских изделий, правила учета и выдачи продуктов;
· принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции и мучных кондитерских изделий потребителям.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 1432 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 496 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 332 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 164 часа;

учебной и производственной практики – 936 часов.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Разделка теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1. 
	Определять готовность полуфабрикатов к выпечке

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

	ПК 4.3. 
	Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий

	ПК 4.4. 
	Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

	ПК 4.5.
	Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий

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

	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 её достижения, определённых руководителем.

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

	ОК 4.
	Осуществить 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 ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий  

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 4.1
ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.6
	Раздел 1.  Выпекание хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий
	378
	108
	54
	54
	108
	108

	ПК 4.1
ПК 4.5

ПК 4.6
	Раздел 2. Приготовление выпеченных полуфабрикатов и отделка мучных кондитерских изделий
	1054
	224
	112
	110
	396
	324

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	
	
	

	
	Всего:
	1432
	332
	166
	164
	504
	432


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю     ПМ.04 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 04.01.  Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий
	
	162
	

	Раздел1                  Выпекание хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий
	
	162
	

	Тема 1.1. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке

	Содержание 
	9
	

	
	Расстойка теста и ее значение, режим окончательной расстойки.

Факторы, влияющие на продолжительность окончательной расстойки. Правила определения степени расстойки. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке. Дефекты хлеба, вызванные нарушениями технологии разделки и расстойки теста. Ручная и автоматизированная посадка полуфабрикатов в печь.
	3
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Практическое занятие № 1 Определение готовности полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке
	1
	

	
	Практическое занятие № 2 Загрузка полуфабрикатов в печь
	1
	

	
	Самостоятельная работа для учащихся
	4
	

	
	-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к лабораторным работам, практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление отчетов и подготовка к их защите
	4
	

	
	Заполнение таблиц «Дефекты хлеба, вызванные нарушением технологии разделки и расстойки теста», «Определение степени расстойки органолептическим путем»
	
	

	Тема 1.2. Выпечка и отделка хлеба, хлебобулочных изделий
	Содержание
	81
	

	
	Общая характеристика выпечки хлеба, процессы, происходящие в тесте при выпечки. Факторы, влияющие на продолжительность выпечки и температурный режим. Режим выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных изделий. Ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста. Формы для выпечки. Организация работы в выпечном отделении. Требования техники безопасности и производственной санитарии.
	10
	2

	
	Теплофизические основы выпечки. Влагообмен тесто – хлеб. Образование твердой хлебной корки. Образование мякиша. Коллоидные процессы. Увеличение объема изделий. Микробиологические и биохимические процессы, протекающие при выпечке. 
	3
	2

	
	Методы определения готовности изделий при выпечке. Правила техники безопасности при выборке готовой продукции.
	2
	2

	
	Технологии изготовления сложных видов хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента. Способы применения ароматических веществ  с целью улучшения вкусовых качеств продукции хлебобулочного производства

 Ассортимент хлебобулочных изделий. Хлеб из пшеничной муки. Хлеб красносельский, домашний, горчичный. Характеристика рецептур с учетом прогрессивной технологии. Хлеб из ржаной муки и смеси ржаной и пшеничной. Хлеб ржаной московский. Хлеб украинский, минский, рижский, столичный. Производство хлебобулочных изделий с удлиненным сроком хранения. Новое направление в создании технологий диабетических сортов хлеба. Принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям
	10 (3+7)
	2

	
	Нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности хлебобулочных изделий. Нарезка изделий как один из способов отделки изделий, правила нарезки. Способы отделки выпеченных изделий. Способы оформления сложных изделий хлебобулочного производства, использование подходящих для этого отделочные полуфабрикаты и украшения.
	4 (3+1)
	2

	
	Практические занятия
	5
	

	
	Практическое занятие № 3 Осуществление контроля парового и температурного режима пекарной камеры
	1
	

	
	Практическое занятие № 4 Определение готовности изделий при выпечке
	1
	

	
	Практическое занятие № 5 Разгрузка печи
	1
	

	
	Практическое занятие № 6 Составление технологических схем приготовления хлеба
	1
	

	
	Практическое занятие № 7 Определение технологических режимов приготовления хлеба
	1
	

	
	Лабораторные работы
	25 (8+17)
	

	
	Лабораторная работа № 1 Формование, выпечка различных видов хлебобулочных изделий. Определение готовности изделий при выпечке.
	6
	

	
	Лабораторная работа № 2 Использование комбинации различных  способов приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий
	1
	

	
	Лабораторная работа № 3 Выпечка сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий
	6
	

	
	Лабораторная работа № 4 Приготовление и презентация изделий хлебобулочного производства с элементами шоу
	6
	

	
	Лабораторная работа № 5 Определение и соблюдение при приготовлении сложных видов хлебобулочной продукции требований к качеству и безопасности их приготовления
	1
	

	
	Лабораторная работа № 6 Приготовление отделочной крошки, помады
	1
	

	
	Лабораторная работа № 7 Варианты отделки поверхности готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой
	1
	

	
	Лабораторная работа № 8 Оформление сложных изделий хлебобулочного производства, используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения
	1
	

	
	Лабораторная работа № 9 Определение и изложение  концепции, оказавшей влияние
на выбор и оформление хлебобулочной продукции
	1
	

	
	Лабораторная работа № 10 Составление  портфолио на хлебобулочную продукцию
	1
	

	
	Самостоятельная работа для учащихся
	22
	

	
	-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к лабораторным работам, практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление отчетов и подготовка к их защите
Составление графика «Режим выпечки»
Составление сообщения  «Процессы, происходящие при выпечке», «Особенности выпечки формового хлеба», «Особенности выпечки булочных изделий»

Заполнение таблицы «Дефекты хлеба, вызванные нарушением режима выпечки»

Выполнение презентации «Выпечка формового хлеба», «Особенности выпечки сдобных изделий», Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике: «Хлебобулочные изделия  для диетического питания», «Хлеб и хлебный продукт.»

Заполнить таблицу «Режимы выпечки новых видов хлеба».

Заполнение проблемной карты «Факторы, влияющие на вкус и запах новых видов хлеба»

Подготовка сообщения на тему «Регулирование технологических процессов производства хлеба и повышения его выхода», «Экологическая проблема хлебопекарного производства», «Производство хлебобулочных изделий с удлиненным сроком хранения»

Выполнение презентаций «Новое направление в создании технологий диабетических сортов хлеба», «Тенденция развития ассортимента хлебопекарной промышленности»

Сообщение на тему: «Витаминная ценность хлеба», «Минеральная ценность хлеба»,

«Углеводы хлеба и удовлетворение потребности в них»
	
	

	Тема 1.3. Выпечное оборудование 
	Содержание 
	15
	

	
	Правила обслуживание печей, духовых шкафов и другого оборудования для выпекания и сушки. Правила техники безопасности при выборке готовой продукции.

Классификация печей по производительности, по технологическому назначению, по конструктивным особенностям, по способу обогрева духовых шкафов.  Устройство, правила обслуживания, безопасные приемы обслуживание печей ротационных, тупиковых, туннельных. Расстойно-печные агрегаты. Эксплуатация хлебопекарных печей и правила техники безопасности
	6
	2

	
	Практические занятия
	3
	

	
	Практическое занятие № 8 Изучение правил обслуживания туннельных печей
	1
	

	
	Практическое занятие № 9 Изучение правил обслуживания тупиковых печей
	1
	

	
	Практическое занятие № 10 Изучение правил обслуживания ротационной и ярусной печи
	1
	

	
	Самостоятельная работа для учащихся
	6
	

	
	-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к лабораторным работам, практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление отчетов и подготовка к их защите
Составление схем «Туннельные печи», «Тупиковые печи», «Ротационные печи», «Ярусные печи»
Выполнение презентаций  «Туннельные печи», «Тупиковые печи»
	
	

	Тема 1.4. Методы расчетов
	Содержание
	23
	

	
	Методы расчета упека, усушки хлебных изделий. Методы расчета выхода готовой продукции. Нормы выхода хлеба и хлебобулочных изделий. Фактический выход хлеба и хлебобулочных изделий. 

Средние нормы технологических потерь и затрат при выработке хлебобулочных изделий. Факторы, влияющие на выход готовых изделий. Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции
Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в хлебобулочном производстве, правила учета и выдачи продуктов.
	6 (3+3)
	2

	
	Практические занятия
	9 (4+5)
	

	
	Практическое занятие № 11 Определение упека, усушки хлеба и хлебобулочных изделий
	1
	

	
	Практическое занятие № 12 Расчет фактического выхода хлеба и хлебобулочных изделий
	1
	

	
	Практическое занятие № 13Расчет экономии или перерасхода муки
	1
	

	
	Практическое занятие № 14Определение выхода хлеба по сухому веществу
	1
	

	
	Практическое занятие № 15 Определение и обоснование предложения по изменению
ассортимента хлебобулочной продукции
	1
	

	
	Практическое занятие №  16 Анализ и оценка  потребности хлебобулочного производства в трудовых и материальных ресурсах
	1
	

	
	Практическое занятие № 17 Оценка наличия сырья и материалов и прогноз потребности в сырье и материалах для хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения
	1
	

	
	Практическое занятие №  18 Составление калькуляции продукции хлебобулочного производства
	1
	

	
	Практическое занятие № 19 Применение  компьютерных технологий для проведения расчетов с потребителями за готовую хлебобулочную продукцию
	1
	

	
	Самостоятельная работа учащихся
	8
	

	
	-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к лабораторным работам, практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление отчетов и подготовка к их защите
Решение расчетных задач

Расчет сырья для производства заданного количества хлеба

Заполнение таблицы потребности в сырье и материалах

Расчет трудовых ресурсов для производства хлебобулочных изделий по заданному количеству в смену.
	
	

	Тема 1.5. Бараночные и сухарные изделия
	Содержание 
	19
	

	
	Характеристика  бараночных   изделий.  Стадии   технологического  процесса  приготовления   бараночных изделий, сдобных сухарей.                                                       Способы приготовления теста для бараночных изделий. Натирка теста. Отлежка.     Условия выпекания сухарных плит, остывание и выдержка плит, резание плит и раскладка ломтей на листы. Высушивание нарезанных ломтей сухарей, охлаждение сухарей. Режим выпечки бараночных изделий.

Дефекты сухарей и бараночных изделий вызванные нарушениями режима сушки изделий.
	6
	2

	
	Практические занятия
	5 (5+0)
	

	
	Практическое занятие № 20  Расчет производительности печей при выработке бараночных и сухарных изделий»                        
	1
	

	
	Практическое занятие  №21  Рассмотрение нормативных документов, регламентирующих безопасность  бараночных и сухарных  изделий (СанПиНы)                                                                                                 
	1
	

	
	Практическое занятие №22  Рассмотрение  нормативных документов,  регламентирующих  выработку   новых  сортов бараночных и сухарных изделий.                                                                                                           
	1
	

	
	Практическое занятие № 23 Расчет рецептур на бараночные и сухарные изделия                                                                            
	1
	

	
	Практическое занятие № 24 Выпечка сухарных плит и сушка нарезанных ломтей сухарей
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	8
	

	
	-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к лабораторным работам, практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление отчетов и подготовка к их защите, подготовка дидактического материала, проблемных карт.

Сообщение на тему : «Из истории баранок и сушек», «Регулирование технологических процессов производства бараночных и сухарных изделий и повышения их качества»

Выполнение презентации «Повышение пищевой ценности хлебобулочных и сухарных изделий»
	
	

	Тема 1.6. Качество хлеба
	Содержание 
	15
	

	
	Понятие качества хлеба и хлебобулочных изделий и факторы его определяющие. Технологические мероприятия, повышающие качество хлеба. Дефекты хлеба, вызванные неправильной выпечкой. Мероприятия по устранению дефектов хлеба. Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания. Требования к качеству, срокам, условиям хранения хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента.
	4 (2+2)
	2

	
	Практические занятия 
	5 (5+0)
	

	
	Практическое занятие № 25 Рассмотрение нормативных документов, регламентирующих показатели качества хлеба (ГОСТ Р), безопасность хлеба (СанПин)
	1
	

	
	Практическое занятие № 26 Рассмотрение нормативных документов, регламентирующих выработку новых сортов хлеба
	1
	

	
	Практическое занятие № 27 Рассмотрение нормативных документов по стандартизации
	1
	

	
	Практическое занятие № 28 Рассмотрение и изучение перечня государственных стандартов на основные виды хлебобулочных изделий
	1
	

	
	Практическое занятие № 29 Оценка качества выпеченных изделий по органолептическим показателям.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	6
	

	
	-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)

- подготовка к лабораторным работам, практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателем, оформление отчетов и подготовка к их защите, подготовка к контрольной работе, к экзамену
Заполнение таблицы «Дефекты хлеба»

Заполнение таблицы качества, условий и сроков хранения

Разработка ТТК нового сорта хлеба, выпускаемого базовым предприятием
	
	

	Учебная практика


	
	108
	

	Производственная практика
	
	108
	

	Форма промежуточной аттестации – экзамен


	
	

	МДК 04.02 Технология приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
	
	334
	

	Раздел 2. Приготовление выпеченных полуфабрикатов и отделка мучных кондитерских изделий
	
	1054
	

	Тема 1.1. Особенности и режимы выпечки мучных кондитерских изделий из различных видов теста.
	Содержание:


	147
	

	
	Методы определения  готовности полуфабрикатов к выпечке. Процессы, происходящие при выпечке мучных кондитерских изделий из различных видов теста. Приемы посадки полуфабрикатов в печь.  Режимы выпечки мучных кондитерских изделий. Правила техники безопасности при выпекании и выборке готовой продукции. Причины возникновения дефектов изделий при выпечке, способы предупреждения. Выпечка изделий из дрожжевого безопарного теста, дрожжевого  опарного и дрожжевого слоеного теста.

Выпечка изделий из сдобного пресного теста, из пряничного теста, вафельного теста. Выпечка изделий из песочного теста. Выпечка кексов. Особенности выпечки изделий из бисквитного, слоеного, заварного теста. Выпечка вафель. Жарка изделий во фритюре.
Выпечка изделий из медового теста. Особенности выпечки изделий из воздушного, воздушно-орехового, миндального теста. Выпечка полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий: крошковые полуфабрикаты, из сахарного теста, из сухих смесей промышленного производства. Выпечка изделий пониженной калорийности. Методы определения готовности изделий при выпечке. Методы расчета выхода готовой продукции. Ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста. Методы расчета упека, усушки, выхода мучных кондитерских изделий. 

Средние нормы технологических потерь и затрат при выработке хлебобулочных и мучных кондитерских  изделий. Факторы, влияющие на выход готовых изделий. Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве мучных кондитерских изделий

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в производстве мучных кондитерских изделий, правила учета и выдачи продуктов.
	84 (81+3)
	2,3

	
	Практические занятия
	11
	

	
	Практическое занятие №1 Определение готовности полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке
	1
	

	
	Практическое занятие № 2 Осуществление контроля парового и температурного режима пекарной камеры
	1
	

	
	Практическое занятие № 3 Определение готовности изделий при выпечке
	1
	

	
	Практическое занятие № 4,5 Определение упека, усушки мучных кондитерских изделий
	2
	

	
	Практическое занятие № 6,7 Расчет выхода мучных кондитерских изделий
	2
	

	
	Практическое занятие № 8,9 Расчет экономии или перерасхода муки
	2
	

	
	Практическое занятие № 10,11 Оценка качества выпеченных изделий по органолептическим показателям
	2
	

	
	Лабораторные работы
	24 (18+6)
	

	
	Лабораторная работа № 1 Приготовление изделий из дрожжевого теста.
	6
	

	
	Лабораторная работа № 2 Приготовление изделий из дрожжевого и пресного слоеного теста
	6
	

	
	Лабораторная работа № 3 Приготовление изделий из пряничного, медового теста; кексов
	6
	

	
	Лабораторная работа № 4 Приготовление сложных видов печенья и птифуров
	6
	

	
	Самостоятельная работа 
	28
	

	
	Виды внеаудиторной самостоятельной работы

Реферирование учебной литературы

Составление и заполнение таблиц

Подготовка сообщений, проектов

Подготовка дидактического материала на бумажных и электронных носителях
	
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Самостоятельное изучение темы «Способы рыхления теста: механический, химический, биологический. Характеристика рыхлителей теста. Использование БАД для приготовления отдельных видов теста. Стандартные и сертифицированные БАД», решение задач

Заполнение таблицы недостатков и дефектов и способов устранения

Заполнение проблемной карты 

Подготовка дидактического материала по теме «Приготовление полуфабрикатов для мучных изделий.»

Подготовка презентаций на тему «Приготовление фаршей и начинок для хлебобулочных изделий», «Технологический процесс приготовления изделий из безопарного дрожжевого теста», «Технологический процесс приготовления изделий из опарного дрожжевого теста», «Технологический процесс приготовления изделий из дрожжевого слоёного теста».
	
	

	
	Тематика домашних заданий

Изучение тем раздела по указанию преподавателя

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

«Приготовление и рецептуры изделий  пониженной калорийности»

Составление схем приготовления изделий из дрожжевого теста

Подготовка к практическим работам

Составление вопросов для повторения по теме «Дрожжевое тесто и изделия из него»

Составление проблемных карт, тестов, инструкционно-технологических карт, решение задач на основе Сборника рецептур

изготовление эскизов, муляжей изделий 

Подготовка к контрольной работе
	
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике : «Новые технологии в приготовлении различных видов бездрожжевого теста, изделий из него», «Национальные кондитерские изделия», «Русский пряник», «Из истории кондитерского искусства»

Самостоятельное изучение темы «Приготовление бисквитных изделий с добавками из овощей и фруктов», «Приготовление  и рецептуры коврижек, коржиков, батончиков с фруктовыми наполнителями», решение задач

Заполнение таблицы недостатков и дефектов и способов устранения

Заполнение проблемной карты 

Подготовка дидактического материала по теме «Бездрожжевое тесто и изделия из него»

Подготовка презентаций на тему «Технология приготовления различных видов бездрожжевого теста и изделий из него», «Технологический процесс приготовления песочного печенья», «Технологический процесс приготовления кулебяки и курника»

Темы проектов: «Мучные кондитерские изделия с различными наполнителями», « Расчёт инструкционно-технологических карт полуфабрикатов, используемых  на предприятиях социальных партнёров». «Расчёт таблицы взаимозаменяемости основного сырья низкокалорийным», «Использование БАД в приготовлении мучных кондитерских изделий»
	
	

	
	Тематика домашних заданий

Изучение тем раздела по указанию преподавателя

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Составление схем приготовления изделий из бездрожжевого теста

Подготовка к практическим работам

Составление вопросов для повторения по теме «Бездрожжевое тесто и изделия из него»

Составление проблемных карт, тестов, инструкционно-технологических карт, решение задач на основе Сборника рецептур

изготовление эскизов, муляжей

Подготовка к контрольной работе
	
	

	Тема 1.2

Виды отделки полуфабрикатов для пирожных и тортов
	

	80
	

	
	Содержание
	8 (4+4)
	

	
	Назначение отделки. Разновидности отделки. Технология изготовления отделочных полуфабрикатов. Технологический процесс приготовления помады, кремов сливочных, из сливок, белковых, типа «Зефир», ганаш, муссы, «Птичье молоко», сиропов, карамели, желе, мастик, марципана, грильяжа, пралине, глазури, посыпок, кандира, кувертюра. Способы выполнения украшений. Приготовление карамелизированных и засахаренных фруктов, орехов, трав, фигурного шоколада. Требования к качеству, срокам, условия хранения.

Нормы расхода сахарной пудры, крошки, посыпок, помады, кремов на отделку поверхности изделий
	
	2,3

	
	Лабораторные работы
	18 (0+18)
	

	
	Лабораторная работа № 5 Выполнение украшений из крема, желе, фруктовой массы, помады, глазури, шоколада, карамели
	6
	

	
	Лабораторная работа №  6 Лепка с натуры фруктов и овощей. Лепка животных, птиц. 
	6
	

	
	Лабораторная работа № 7 Лепка цветов. Лепка фигур людей
	6
	

	
	Самостоятельная работа
	54
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике : «Современные технологии в приготовлении отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов»

Самостоятельное изучение темы «Приготовление полуфабрикатов для изделий пониженной калорийности»

решение задач

Заполнение таблицы недостатков и дефектов и способов устранения

Заполнение проблемной карты 

Подготовка дидактического материала по теме «Приготовление отделочных полуфабрикатов для кондитерских  изделий.»

Подготовка презентаций на тему «Изготовление отделочных полуфабрикатов из мастики, марципана, карамели, шоколада»
	
	

	
	Тематика домашних заданий

Изучение тем раздела по указанию преподавателя

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Составление схем приготовления изделий из дрожжевого теста

Подготовка к практическим работам

Составление вопросов для повторения по теме «Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов»

Составление проблемных карт, тестов, инструкционно-технологических карт, решение задач на основе Сборника рецептур

изготовление эскизов, трафаретов, муляжей, лепка растений, животных, птиц, человеческих фигурок  из соленого теста, сахарной мастики

Подготовка к контрольной работе
	
	

	Тема 1.3.

Приготовление тортов, пирожных
	
	107
	

	
	Содержание
	20 (4+16)
	

	
	Характеристика пирожных и тортов.

Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству пирожных и тортов. Классификация про сложности изготовления. Характеристика, форма, масса. 
	1
	2

	
	Организация технологического процесса при приготовлении пирожных и тортов, сложных десертов. 

Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты для приготовления пирожных и тортов. Организация рабочего места. Правила безопасной эксплуатации оборудования с учётом правил техники безопасности и охраны труда. Автоматизированные поточные  линии по производству пирожных и тортов типа «Нагема» 
	2
	2

	
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении пирожных и тортов.

Ассортимент пирожных и тортов бисквитных, песочных, слоёных, заварных, воздушных, комбинированных. Приготовление и оформление. Особенности приготовления и оформления  фруктовых и лёгких обезжиренных пирожных и тортов, сложных десертов: горячие , холодные, замороженные. Изделия кондитерские из сахара и шоколада. Варианты оформления и способы отделки. Технология приготовления пирожных и тортов пониженной калорийности. Принципы и приемы презентации мучных кондитерских изделий.
	11
	2,3

	
	Правила проведения бракеража.

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, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. Требования к качеству. Температурный режим и условия хранения пирожных и тортов. Условия и сроки реализации. Стандартизация и контроль качества.
	6
	2

	
	Практические занятия
	10(4+6)
	

	
	Практическое занятие № 11,12 Изучение  и использование приемов безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов для приготовления пирожных и тортов
	2
	

	
	Практическое занятие № 13,14 Расчет выхода  рецептур на пирожные  ( по заданию)
	2
	

	
	Практическое занятие № 15 Расчет выхода  рецептур на торты ( по заданию)
	1
	

	
	Практическое занятие №16,17,18 Составление калькуляции на мучные кондитерские изделия
	3
	

	
	Практическое занятие № 19 Определение требований к качеству и оценка по органолептическим показателям  пирожных и тортов
	1
	

	
	Практическое занятие № 20 Составление портфолио на мучные кондитерские изделия
	1
	

	
	Лабораторные работы
	49 (1+48)
	

	
	Лабораторная работа № 8 Приготовление и оформление бисквитных, песочных, заварных, слоеных пирожных
	6
	

	
	Лабораторная работа №  9 Приготовление и оформление воздушных, миндальных пирожных, макаронс
	6
	

	
	Лабораторная работа №  10 Приготовление и оформление комбинированных  пирожных и сложных десертов
	6
	

	
	Лабораторная работа №  11 Приготовление и оформление бисквитных и  песочных тортов
	6
	

	
	Лабораторная работа №  12 Приготовление и оформление медовых и слоеных тортов
	6
	

	
	Лабораторная работа № 13  Приготовление и оформление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, комбинированных тортов
	6
	

	
	Лабораторная работа №  14 Приготовление и оформление фруктовых  и творожных тортов
	6
	

	
	Лабораторная работа № 15 Приготовление  и оформление праздничных тортов
	6
	

	
	Лабораторная работа  № 16 Оценка качества, транспортирования и хранения пирожных и тортов
	1
	

	
	Самостоятельная работа 
	28
	

	
	Тематика внеаудиторной самостоятельной работы

Поиск информации и реферирование её по предложенной тематике: «Приготовление чизкейков», «Приготовление лёгких обезжиренных пирожных и тортов»

Самостоятельное изучение темы «Приготовление и рецептуры восточных кондитерских   изделий»

решение задач

Заполнение таблицы недостатков и дефектов и способов устранения

Заполнение проблемной карты 

Подготовка дидактического материала по теме «Приготовление пирожных и тортов.»

Подготовка презентаций на тему «Оформление тортов кремами, шоколадом, мастикой, марципаном» по заданной тематике
	
	

	
	Тематика домашних заданий

Изучение тем раздела по указанию преподавателя

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Составление таблиц соответствия

Подготовка к практическим работам

Составление вопросов для повторения по теме «Пирожные и торты»

Составление проблемных карт, тестов, инструкционно-технологических карт, решение задач на основе Сборника рецептур

изготовление эскизов, макетов пирожных и тортов

Подготовка к контрольной работе
	
	

	Учебная практика
	396
	

	Производственная практика
	324
	

	Форма промежуточной аттестации - экзамен
	
	

	Всего:
	1432
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к  материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета – Технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

         Технологии приготовления мучных кондитерских изделий;

Оборудование учебного кабинета:

-рабочее место преподавателя;

-рабочие места обучающихся;

-комплект учебно-методических материалов преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Технические средства обучения:

-компьютер, мультимедийное оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные образовательные ресурсы.


Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кондитерского  цеха  (лаборатории) :        

Оборудование учебного кондитерского цеха:

-рабочее место преподавателя;

-рабочие места обучающихся;

-рабочие столы, инвентарь;

-технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное;

-комплект учебно-методических материалов преподавателя;

-комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Технические средства обучения:

-компьютер, мультимедийное оборудование;

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

-электронные образовательные ресурсы.

Оборудование мастерской и рабочих мест  учебного кондитерского цеха 

( лаборатории):

тепловое оборудование- шкаф 3-х секционный жарочный, плита электрическая; СВЧ 

механическое: миксеры, блендеры, мясорубки; 

холодильное: холодильная камера; производственное: столы, стеллажи. Инвентарь, посуда.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебная литература

1. Ермилова С.В. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий», учебник, М., Академия, 2021 г.

2. Ермилова С.В. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий», учебник, М., Академия, 2021 г.

3. Цыганова Т.Б. «Технология и организация производства хлебобулочных изделий», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2021 г.

4. Мармузова  Л.В.«Технология хлебопекарного производства. Сырье и материалы», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2021 г.

5. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  сложного ассортимента» учебник, М., Академия,2021 г.

6. Мартинчик А.Н. «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена», учебник, М., Академия, 2021 г.

7. Епифанова М.В. «Товароведение продовольственных товаров», учебник, М., Академия, 2021 г.

     8. Потапова И.И. «Калькуляция и учет», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2021 г.

     9. Бурашников Ю.М. «Охрана труда в пищевой промышленности», учебник, М., Издательский центр «Академия», 2021 г.

            Дополнительные источники:

1. ГОСТ 31805-2012 Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия (утв. Межгосударственным Советом по стандартизации, метрологии и сертификации (Inter-Governmental Council on Standardization, Metrology, and Certification 42) 15.11.2012 г, , Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии (1633-ст) 29.11.2012 г.) [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://meganorm.ru
2. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов» (утв. Главным государственным санитарным врачом  РФ 21.05.2003 г.) [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
3. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». (в ред. Дополнения N 1, утв. Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 20.08.2002 N 27. Утв. Главным государственным санитарным врачом 06.11.2001 г.). [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
4. СанПиН 2.3.4.3258-15 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий" (вместе с "СП 2.3.4.3258-15. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Санитарно-эпидемиологические правила") (Зарегистрировано в Минюсте России 19.02.2015 N 36110). [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
5. ОСТ10-060-95.Торты пирожные. Технические условия. [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://meganorm.ru
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

ГБПОУ КК ПТПТ организует обучение по модулю в соответствии и с имеющимися у него условиями.

 Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:

- технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

- технологии приготовления мучных кондитерских изделий;

-технологического оборудования хлебопекарного производства;

-безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

 лаборатории: 

- микробиологии, санитарии и гигиены;

мастерские:

учебная пекарня;

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал.

Модуль изучается согласно учебному плану во IV,V,VI семестре.



































 Изучение теоретического Изучение теоретического материала происходит в кабинетах технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий; технологии приготовления мучных кондитерских изделий; технологического оборудования хлебопекарного производства.

 Практические и лабораторные занятия осуществляются как в кабинете, так  в учебном кондитерском цехе и в учебной пекарне. Учебная практика осуществляется в учебном кондитерском цехе  и в учебном пекарном цехе в рамках профессионального модуля. Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику.

Производственная практика проводится в производственных цехах предприятий- социальных партнеров: ООО «Мукомол» ст. Новолеушковская, ЗАО «Кубань хлеб» г.Тихорецк, «Сладкий мир» -кондитерская г.Тихорецк, пекарни и кондитерские цеха Павловского и Выселковского районов. Производственные цеха оснащены современным высокоэффективным оборудованием: керамические плиты Метос Ардокс с индукционным и инфракрасным нагревом, плиты с единой конфоркой Метос Ардокс, настольные индукционные плиты и Вок Метос, сковороды Метос Футура, микроволновые печи Менумастер, пароконвектоматы Ариос,  пекарные шкафы Метос Лу-ко.

Для более глубокого изучения предметов и работы с отстающими организуются консультации : групповые и индивидуальные.


Контроль результатов обучения обучающихся  по модулю проводится в форме текущей, промежуточной и итоговой аттестации. Виды текущей и промежуточной аттестации определяются учреждением в  соответствии с локальным актом. По окончанию изучения модуля проводится экзамен (квалификационный).

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):

Образование высшее профессиональное

 Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное или среднее профессиональное

Мастера: высшее профессиональное, среднее профессиональное IV-VI разряда. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей и мастеров производственного обучения, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла; их стажировка в профильных организациях проходит не реже 1 раза в 3 года.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 4.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке
	Выпекает хлеб, хлебобулочные и бараночные изделий
Определяет готовность полуфабрикатов после окончания расстойки и выпекания. Загружает полуфабрикаты в печь. Определяет готовность изделий при выпечке. Разгружает печь. Оценивает качество выпеченных изделий по органолептическим показателям. Применяет различные методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке. Знает ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста. Применяет различные приемы посадки полуфабрикатов в печь. 
	Текущий контроль

Тематический контроль

Практический контроль

Устный контроль

Письменный контроль

Тестовый контроль

Самоконтроль

Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах

Наблюдение и оценка выполнения практических работ.

Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике



	ПК 4.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий
	Контролирует паровой и температурный режим пекарной камеры. Определяет выход готовой продукции, рассчитывает упек и усушку. Знает методы расчета упека и усушки хлебных изделий. Знает методы расчета готовой продукции
	Текущий контроль

Тематический контроль

Практический контроль

Устный контроль

Письменный контроль

Тестовый контроль

Самоконтроль

Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 

Наблюдение и оценка выполнения практических работ.

Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике



	ПК 4.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий
	Готовит отделочную крошку, помаду. Производит отделку готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой.
Знает нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделия
	Текущий контроль

Тематический контроль

Практический контроль

Устный контроль

Письменный контроль

Тестовый контроль

Самоконтроль

Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе освоения модуля

Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике

	ПК 4.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий
	Выпекает сушки, сухарные изделия. Выпекает сухарные плиты и производит сушку нарезанных ломтей сухарей. Выполняет условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей
	Текущий контроль

Тематический контроль

Практический контроль

Устный контроль

Письменный контроль

Тестовый контроль

Самоконтроль

Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе освоения модуля

Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике



	ПК 4.5. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий
	Выпекает полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий. Выпекает кексы, пряники, вафли, печенье. Контролирует режим выпечки для различных видов мучных кондитерских изделий
	Текущий контроль

Тематический контроль

Практический контроль

Устный контроль

Письменный контроль

Тестовый контроль

Самоконтроль

Взаимоконтроль обучающихся при работе в паре и малых группах 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе освоения модуля

Экспертная оценка материалов самостоятельной работы, отчетов по практике



	ПК 4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки
	Регулирует режим работы печи. Выполняет правила техники безопасности при выборке готовой продукции

	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- участие в конференциях, профессиональных декадах, конкурсах, олимпиадах, фестивалях и др.

- активная работа при изучении профессионального модуля
	- характеристика с места прохождения практики



	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем 
	- составление и реализация плана действий для решения производственной задачи 


	-характеристика с места прохождения практики;

- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	-адекватное оценивание  рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами 

-самостоятельное  контролирование и корректировка в пределах своих компетенций выполняемых работ 

-полнота представлений за последствия некачественно и несвоевременно выполненной работы


	-характеристика с места прохождения практики;

- наблюдение 

и оценка деятельности обучающегося на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках 

	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- владение различными способами поиска необходимой информации;

- адекватное оценивание полезности информации;


	оценка выполнения самостоятельной работы: 

-защита рефератов, докладов, сообщений 

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности


	- эффективное использование ИКТ в профессиональной деятельности, в оформлении результатов самостоятельной работы


	Оценка:

-эффективного использование ИКТ в профессиональной деятельности:

- в оформлении результатов самостоятельной работы.

-презентаций при защите отчетов по учебной и производственной практикам;

-презентаций при представлении докладов на конференциях и др. мероприятиях;

-результатов эксплуатации автоматизированного технологического оборудования 

	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- владение способами решения межличностных конфликтов 

- соблюдение принципов профессиональной этики

- успешное применение коммуникационных способностей на практике (в общении с сокурсниками, ИПР ОУ, потенциальными работодателями в ходе обучения, клиентами)
	- характеристика с места прохождения практики



	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- активное участие в военных сборах

- строгое соблюдение учебной и производственной дисциплины, правил внутреннего распорядка

- поддержание общего физического здоровья
	- наблюдение за действиями обучающихся на военных сборах 
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