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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Выполнение работ по профессии 16472  «Пекарь»

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий / 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, утвержденного приказом Минобрнауки РФ от 22.04.14 № 373, зарегистрированного Минюстом( регистрационный номер №33403 от 01.08.2014) 
 Выполнение работ по профессии 16472 «Пекарь»  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 6.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке и отделывать поверхность расстоявшихся тестовых заготовок
ПК 6.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.
ПК 6.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных и мучнисто кондитерских  изделий.
ПК 6.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.
ПК 6.5. Контролировать и регулировать режим  выпечки мучнисто- кондитерских изделий.
ПК6.6.Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования  хлебопекарного производства  и для  выпечки мучнисто-кондитерских изделий (обслуживать хлебопекарные печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки)
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации и ведения технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских изделий при наличии среднего (полного) общего или начального профессионального  образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

Цель профессионального модуля – усвоение теоретических основ по выпечке хлеба, хлебобулочных и мучнисто-кондитерских  изделий, приобретение умений и навыков, необходимых пекарям 2-го разряда, а также формирование определенных общих и профессиональных компетенций.
	Задачи: 
· приобретение умений  по ведению выпечки хлебобулочных и мучнисто кондитерских изделий;
· формирование навыков смазки и укладки  тестовых  полуфабрикатов в формы, на листы;
· формирование навыков укладки готовых изделий на лотки, вагонетки, транспортер;
· формирование умений отбраковки дефектных изделий;
· формирование умений отвозки вагонеток с готовой продукцией и подвозки    порожних вагонеток для загрузки;
· приобретение навыков безопасной эксплуатации оборудования и производственного инвентаря, применяемого при производстве хлебобулочных изделий;

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

иметь практический опыт:

· ведения процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий под руководством пекаря более высокой квалификации;
· смазки и укладки изделий на лотки, вагонетки, транспортер;
· отбраковки изделий;
· транспортировки вагонеток с готовой продукцией и порожних вагонеток для загрузки;
· проверки состояния лотков;
· смазки форм вручную.
уметь:
- вести процесс выпечки хлебобулочных и мучнисто -кондитерских изделий;
- осуществлять смазку форм и листов:
 -взвешивать и  раскладывать тестовые заготовки на листы или в формы
- вручную надрезать тестовые заготовки: 
- укладывать листы в расстойные и пекарные камеры,
-закатывать вагонетки в расстойные шкафы,
- наблюдать за режимом расстойки и выпечки; 
-следить за режимом ошпарки бараночных изделий:
-наблюдать за режимом сушки сухарных изделий:
- отбраковывать дефектные изделия;
- укладывать готовые изделия на лотки, вагонетки, транспортер;
- отвозить вагонетки с готовой продукцией и подвозить    порожние вагонетки для загрузки;
-безопасно эксплуатировать различные виды расстойных шкафов, хлебопекарных и кондитерских печей, духовых шкафов и производственный инвентарь
- рассчитывать массу тестовой заготовки для различных видов хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий;
- рассчитывать выход готовой продукции


знать:
-технологические процессы производства хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий;
-способы раскладки тестовых заготовок  на под печи , листы;
-методы определения готовности тестовых заготовок к выпечке и качества     готовой продукции; 
-основы технологического процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий;
 -параметры температурного и парового режимов выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий:
-продолжительность выпечки вырабатываемых изделий, признаки их готовности
-способы регулирования продолжительности выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, увлажнения пекарной камеры; 
-способы укладки  готовых изделий на лотки, вагонетки, транспортер
- факторы, влияющие на выход хлеба, и методы их расчета и производительности печи;
 -классификацию печей, назначение и характеристику. Устройство и       принцип действия. Правила эксплуатации и обслуживания;.
-оборудование хлебохранилищ и экспедиций , виды оборудования, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и безопасности труда.
- требования, предъявляемые  государственными стандартами и другими нормативными документами к вырабатываемым хлебобулочным и мучнисто-кондитерским изделиям.
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