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1. паспорт ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05  Укладка и упаковка готовой продукции
1.1. Область применения программы


Рабочая программа учебной дисциплины  ПМ.05 Укладка и упаковка готовой продукции разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО) 19.01.04 Пекарь.  


Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.04 Пекарь, входящей в укрупненную группу профессий 19.00.00. Промышленная экология и биотехнология.

Рабочая программа может быть использована при подготовке по профессии 16472 Пекарь согласно ОКПДТР и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции.

ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.

ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области хлебопекарной промышленности и кондитерского производства при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

· отбраковки изделий;

· укладки готовой продукции;

· упаковки готовой продукции вручную;

· упаковки готовой продукции на технологическом оборудовании;

· устранения мелких неполадок упаковочного оборудования; 

уметь:

· контролировать качество готовой продукции по органолептическим показателям;

· отбраковывать готовые изделия по массе;

· упаковывать изделия различными способами;

· укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки;
знать:
· требования к качеству готовой продукции;

· требования к упаковке и маркировке изделий; правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки;

· правила и способы наладки; регулирования режимов работы упаковочного оборудования;

· возможные неисправности и способы их выявления
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 124 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 124 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов;

самостоятельной работы обучающегося –16 часов;

учебной и производственной практики – 36 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ.05 «Укладка и упаковка готовой продукции», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Производить отбраковку готовой продукции

	ПК 5.2.
	Производить   упаковку   и   маркировку   хлебобулочных изделий.

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

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

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

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

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

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

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

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


3. Структура и содержание профессионального модуля ПМ 05. Укладка и упаковка готовой продукции
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



	
	
	
	Всего,

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

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1.-5.2.
	Раздел 1 Хранение и транспортирование хлебобулочных изделий
	30
	21
	12
	9
	
	

	ПК 5.2.-5.3
	Раздел 2. Оборудование хлебохранилищ и экспедиций
	58
	15
	6
	7
	36
	36

	ПК 5.1-5.3
	Производственная практика, часов
	36
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	126
	
	
	18
	36
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 05. Укладка и упаковка готовой продукции
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	МДК 05.01. Технологии упаковки и укладки готовой продукции 
	
	52
	

	Раздел 1. Хранение и транспортирование хлебобулочных изделий
	
	30
	

	Тема 1.  Укладка и транспортирование готовых изделий
	Содержание учебного материала
	21
	

	
	Сортировка выпеченных хлебобулочных изделий. Способы укладки готовых изделий. Укладка готовых изделий в лотки, контейнеры, вагонетки. Отбраковка изделий. Транспортирование готовых изделий 
Контроль качества готовой продукции, требования к качеству. Условия и сроки хранения выпеченных изделий. Остывание и усушка хлебобулочных изделий. Понятие об усушке хлебобулочных изделий. Факторы, влияющие на величину усушки и методы ее снижения
Черствение  хлебобулочных изделий. Сущность черствения хлеба. Факторы, влияющие на черствление. Способы сохранения свежести хлебобулочных изделий.
	9

	2

	
	Практические занятия
	12
	

	
	Практическое занятие №1-2 Контроль качества изделий по органолептическим показателям и точности массы
	2
	

	
	Практическое занятие № 3,4,5 Контроль качества изделий лабораторным методом
	3
	

	
	Практическое занятие № 6 Отбраковка готовых изделий по массе. 
	1
	

	
	Практическое занятие № 7 Отбор средней пробы
	1
	

	
	Практическое занятие № 8 Укладка продукции в лотки, контейнеры, вагонетки
	1
	

	
	Практическое занятие № 9 Выявление сроков хранения упакованных хлебобулочных изделий и возможности переработки
	1
	

	
	Практическое занятие №10 Изучение первичных документов по учету производства хлебобулочных изделий. 
	1
	

	
	Практическое занятие №11 Составление сменного производственного отчета
	1
	

	
	Практическое занятие №12 Учет брака 
	1
	

	
	Самостоятельная работа по изучению раздела 1.

Описать критерии оценки качества хлебопекарных изделий (по заданию преподавателя). Заполнить таблицу «Условия и сроки хранения х/б продукции». Сообщение на тему «Биологическая защита хлеба от картофельной болезни. Рассмотреть и представить возможные проблемы производства хлеба в упаковке. Представить способы сохранения свежести хлеба. Сообщение «Правила возврата хлебобулочных изделий из торговой сети». Выполнение индивидуальных заданий (презентации, сообщения, тесты).
	9
	

	Раздел 2. Оборудование хлебохранилищ и экспедиций
	
	22
	

	Тема 2.1.  Технологическое оборудование, приспособления и производственный инвентарь хлебохранилищ и экспедиций. Упаковка изделий.
	Содержание учебного материала
	15
	

	
	Санитарные требования к остывочному отделению, экспедиции и транспортированию готовых изделий. 
Упаковывание хлебобулочных и хлебобулочных изделий. Сущность процесса упаковки.  Способы охлаждения хлебобулочных изделий перед упаковыванием. Виды упаковочных материалов требования к качеству и маркировки  изделий. Способы упаковки хлебобулочных изделий вручную и на технологическом оборудовании. Оборудование для транспортировки и сортировки, фасовки и упаковки хлебобулочных изделий. Классификация и эксплуатация упаковочного оборудования. 
Правила и способы наладки, регулирования режимов работы упаковочного оборудования.  Способы выявления и устранения неисправностей оборудования. 
Техника безопасности при работе на упаковочном оборудовании.  Санитарные требования к содержанию упаковочного оборудования
	9
	2

	
	Практические занятия 
	6
	

	
	Практическое занятие № 13,14 Ознакомление с системой механизации работ в хлебохранилищах и экспедициях
	2
	

	
	Практическое занятие № 15,16 Правила и способы наладки, регулирования режимов работы упаковочного оборудования. Способы выявления и устранения неисправностей оборудования
	2
	

	
	Практическое занятие № 17 Составление инструкций безопасного использования производственным инвентарем и технологическим оборудованием хлебохранилищ и экспедиций
	1
	

	
	Практическое занятие № 18 Упаковка готовой  хлебопекарной продукции  различными способами.
	1
	

	
	Самостоятельная работа по изучению раздела 2:

-систематическая проработка конспектов занятий учебной и специальной технологической литературы (по вопросам к параграфам, главам, учебных пособий, составленным преподавателем)
- подготовка к контрольной работе
- подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите
- примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Изучение органолептических показателей влияющих на качество готовой продукции

2. Требования к упаковке и маркировки  изделий

3. Изучение неисправностей оборудования  и способы их выявления 

4. Отбраковка готовых изделий.
	9

	

	Учебная практика
	36
	

	Производственная практика 
	36
	

	Всего
	126
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: 

· «Технология изготовления хлеба и хлебобулочных изделий»;
· «Технология приготовления мучных кондитерских изделий»
Лаборатории:

· «Учебный кулинарный цех»

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
-рабочее место преподавателя;

- рабочие места обучающихся;

- комплект учебно-методических материалов преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Технические средства обучения:

-компьютеры, проектор, экран; коллекция цифровых образовательных ресурсов.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное, инвентарь, инструменты, посуда, производственные столы, производственные ванны, раковины.
-- комплект учебно-методических материалов преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий по модулю;

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

тепловое оборудование- шкаф 3-х секционный жарочный, плиты электрические; СВЧ

механическое: миксеры, блендеры, мясорубки;

-холодильное: холодильные камеры, производственное: столы, стеллажи. Инвентарь, посуда.

-весоизмерительное оборудование. 
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, 2021г.

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

3. Цыганова Т.Б. «Технология и организация производства хлебобулочных изделий», учебник, М., Академия, 2019г.

4. Мармузова Л.В. «Технология хлебопекарного производства», учебник, М., Академия, 2020г.

5. Епифанова М.В. «Товароведение продовольственных товаров», учебник, М., Академия, 2020г.

6. Бурчакова И.Ю. «Организация процесса приготовления сложных хлебобулочных изделий», учебник, М., Академия, 2020г.

7. Мартинчик А.Н. «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена», учебник, М., Академия, 2020г.

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

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

Дополнительные источники: 

1. ГОСТ Р 51705.1-2001 "Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования". [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.consultant.ru/document
2. ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.consultant.ru/document
3. 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
4. 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
5. 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
6. 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
7. 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 с ФГОС по профессии 19.01.04 Пекарь и с имеющимися у него условиями. 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:
- технологии приготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

- технологии приготовления мучных кондитерских изделий;

-безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

лаборатории:

-микробиологии, санитарии и  гигиены;

мастерские:

-учебная пекарня;

Залы: библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; актовый зал.

Модуль изучается  согласно учебному плану в V-VI семестре. Изучение теоритического материала проводится в кабинете технологии изготовления хлеба и хлебобулочных изделий, технологии изготовления мучных кондитерских изделий, технологического оборудования хлебопекарного производства. Практические занятия  и лабораторные работы осуществляются как в кабинетах , так и в учебном кондитерском цехе и учебной пекарне. 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. Тихорецка, «Братишка Джонни»- кондитерская, ст. Павловская, пекарни и кондитерские цеха Павловского и Выселковского районов. На предприятии осуществляется упаковка и укладка готовой продукции. Готовая продукция проходит маркировку и отметку экспедиции. Производственные цеха оснащены высокоэффективным оборудованием. 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 техникумом 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): наличие среднего и высшего профессионального образования;

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 
Инженерно-педагогический состав: высшее профессиональное образование- преподаватели специальных дисциплин. 

Мастера: мастера производственного обучения 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 обучающимся профессионального цикла, с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го 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 5.1. Производить отбраковку готовой продукции
	Контролирует качество готовой продукции по органолептическим показателям

Обосновывает выбор метода контроля качества продукции

Демонстрирует определение годности органолептическим способом

осуществляет отбраковку готовой продукции по массе в зависимости от рецептур, демонстрация знаний по определению брака.
	Выполнение лабораторных работ и практических занятий, тестирование, выполнение карточек - заданий

Контрольная работа. Экспертная оценка на производственной практике.

	ПК 5.2. Производить   упаковку   и   маркировку   хлебобулочных изделий.
	осуществляет упаковку изделий различными способами и производит маркировку 
	Составление схем-алгоритмов, решение тестов, выполнение рефератов и сообщений 

Экспертная оценка на производственной практике.

	ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.
	Обосновывает выбор метода укладки продукции в лотки, вагонетки контейнеры;
Демонстрирует навыки укладывания продукции в лотки, вагонетки контейнеры;

Излагает правила техники безопасности при обслуживании и работе на упаковочном оборудовании, правила и способы наладки, регулирования режимов работы упаковочного оборудования

Демонстрирует возможные неисправности и способы их выявления
	Тестирование, заполнение таблиц

Экспертная оценка на производственной практике.


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

(освоенные общие 

компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. 

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Демонстрация интереса к будущей профессии;

Участие в конкурсах.

Результаты диагностики мотивационной сферы.
	Отчеты о выполнении творческих и исследовательских работ в рамках работ профессиональной деятельности, выполнение творческих работ и исследовательских проектов по интересам, Результаты диагностики личного развития и педагогического наблюдения.
Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 2. 

Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	Обоснование выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач Участие в определении целей деятельности;

Планирование собственной деятельности и ее организация
Демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	

	ОК 3. 

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях  нести за них ответственность 

Владение рефлексивными умениями, способность к саморегуляции деятельности;

Объективность оценки результата деятельности;

Поиск информации.
	

	ОК 4. 

Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Сформированность информационно-коммуникационных компетенций;

Работа с различными источниками информации;
Проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности
Поиск информации и ее переработка.
	

	ОК 5. 

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Демонстрация навыков использования икт в профессиональной деятельности

Планирование обучающимися повышения личностного и квалификационного уровня

Решение стандартных и нестандартных профессиональных задач.
	

	ОК 6. 

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	Развитие коммуникативных качеств личности.
	

	ОК 7. 
Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Проявление ответственности за выполнение личного задания и задания коллектива, результат выполнения заданий, выполнение производственных работ с учетом всех правил ведения технологического процесса, соблюдения производственной и личной санитарии, исполнения требований техники безопасности
	

	ОК 8. 

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	Готовность к выполнению воинской обязанности.
	


Разработчики: 


___________________       __________________       _____________________

   (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)

___________________        _________________         _____________________

    (место работы)                        (занимаемая должность)                (инициалы, фамилия)

Эксперты: 

____________________            ___________________          _________________________

    (место работы)                         (занимаемая должность)              (инициалы, фамилия)

____________________            ___________________          _________________________

    (место работы)                         (занимаемая должность)              (инициалы, фамилия)
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