МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ 
«АРМАВИРСКИЙ МЕХАНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ» 









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.06 Выполнение работ по профессии 10639
«Аппаратчик по приготовлению майонеза»

для специальности  19.02.09 Технология жиров и жирозаменителей











Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальностям среднего профессионального образования (далее –СПО) 19.02.09 Технология жиров и жирозаменителей /19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, утвержденного приказом МОН РФ от 22.04.2014 № 381, зарегистрированного Минюстом (регистрационный № 33127 от 17.07.2014)

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение  Краснодарского края «Армавирский механико-технологический техникум» (далее – ГБПОУ КК АМТТ)

Разработчик:  Осколкова Н. А. - преподаватель ГБПОУ КК АМТТ
































1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.06 Выполнение работ по профессии10639 
«Аппаратчик приготовления майонеза»

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 Технология жиров и жирозаменителей (базовой подготовки) /19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии 10639 «Аппаратчик приготовления майонеза» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 6.1. Вести процесс приготовления майонеза
ПК 6.2. Обслуживать и эксплуатировать оборудование для производства майонеза
ПК6.3. Контролировать соблюдение технологического процесса приготовления майонеза
ПК 6.4. Вести отбор проб сырья и готовой продукции

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
4
Цель профессионального модуля – усвоение теоретических основ по приготовлению майонеза, приобретение умений и навыков, необходимых аппаратчикам приготовления майонеза 3 разряда, а также формирование определенных общих и профессиональных компетенций.
Задачи: 
- приобретение умений ведения процесса приготовления майонеза;
-формирование практического опыта обслуживания и эксплуатации оборудования для производства майонеза;
-приобретение умений контроля за соблюдением технологического процесса приготовления майонеза;
-приобретение умений ведения отбора проб сырья и готовой продукции
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
приготовления компонентов смеси и готовой продукции, работы на технологическом оборудовании
уметь:
- вести процесс приготовления майонезной пасты и растворов по заданной рецептуре;
- приготавливать горчицу;
- принимать, взвешивать, просеивать сырье на виброситах;
- подавать подготовленное сырье по трубопроводам или транспортерам в бункера, контейнеры, дозаторы и смесители;
- подогревать и смешивать компоненты майонеза;
- регулировать работу смесителей и насосов;
- регулировать температуру воды и подачу пара;
- контролировать показания контрольно-измерительных приборов точности дозировки подготовленных компонентов, соблюдать технологический режим, давление пара и вакуума.
- отбирать  пробы.
- вести учет сырья, растворов и пасты.
знать:
- технологию приготовления майонезной пасты;
- принцип работы обслуживаемых аппаратов и оборудования;
- требования, предъявляемые к качеству сырья, применяемого для приготовления майонеза, горчицы;
- нормы расхода сырья;
- назначение и принцип работы контрольно-измерительных приборов;
- правила отбора проб.
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