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ПМ.01 Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) -  
является частью примерной основной профессиональной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий /19. 00.00 Промышленная 
экология и биотехнологии, утвержденного приказом МОН РФ от 22.04.14 № 
373, зарегистрированного Минюстом (регистрационный номер № 33403 от 
01.08.2014)

Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.Организовывать и производить приемку сырья.
2. Контролировать качество поступившего сырья.
3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготов
ке в области организации и ведения технологических процессов производства 
хлеба, хлебобулочных изделий при наличии среднего ( полного ) общего образо
вания, для повышения квалификации по профессии соответствующей данной 
специальности на базе СПО. Опыт работы не требуется.

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:
- приемки сырья;
-контроля качества поступившего сырья;
-ведения процесса хранения сырья;
-подготовки сырья к дальнейшей переработке; 
уметь:
-проводить испытания по определению органолептических физико-химических 
показателей качества сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного 
производства
-использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства хле
бобулочных, кондитерских и макаронных изделий;
-эксплуатировать основные виды оборудования;
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-оформлять производственную и технологическую документацию при контроле 
качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и 
макаронного производства;
-определять потери сырья при хранении;
-подготавливать сырье к дальнейшей переработке;
-подбирать сырье для правильной замены;
-рассчитывать необходимое количество заменителя;
-соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 
промышленной санитарии;
- рассчитывать и подбирать необходимое количество оборудования для хране
ния сырья и его подготовки

знать:
-виды, химический состав и свойства сырья;
-требования действующих стандартов к качеству сырья;
-основные органолептические и физико-химические показатели качества; 
-правила приемки, хранения и отпуска сырья;
-правила эксплуатации основных видов оборудования;
-особенности хранения сырья тарным и бестарным способом;

-виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения;
-правила подготовки сырья к производству;
-способы снижения потерь сырья при хранении и подготовке к производству; 
-производственное значение замены одного сырья другим;
-основные принципы и правила взаимозаменяемости;
-правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышлен
ной санитарии.
-современные виды сырья, применяемые в хлебопекарной промышленности 
-новейшие методы и способы хранения и подготовки сырья в хлебопекарной 
промышленности

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессио
нального модуля:
всего -  489 часов, в том числе: 
в форме практической подготовки- 186 часов-
максимальной учебной нагрузки обучающегося -  453 часов, включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -302  часов; 
самостоятельной работы обучающегося -151 часов; 
производственной практики -3 6  часов.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приемка, 
хранение , подготовка сырья к переработке , в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

ПК 1.1 Организовывать и производить приемку сырья

ПК 1.2 Контролировать качество поступившего сырья

ПК 1.3 Организовывать и осуществлять хранение сырья

ПК 1.4 Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке

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

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество

О КЗ Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности

О К6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потребителями

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

JIP 2

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 
организаций
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ЛРЗ

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 
Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих

ЛР 4
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностыо и профессионального конструктивного «цифрового следа»

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой

ЛР И Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие уче ных ка инетов

«Технологии изготовления хлебобулочных изделий»
«Технологического оборудования хлебопекарного производства»;
Учебная пекарня;
Лаборатория « Метрологии и стандартизации»

.« Технологии изготовления хлебобулочных изделий»

-  рабочее место преподавателя;
-  рабочее место студента для теоретических занятии;
-  учебная доска; v

наглядные пособия (муляжи хлеба, хлебобулочных и сдобных издели ),
-  комплект бланков технологической документации;
-  плакаты (схемы приготовления пшеничного и ржаного теста на больших густых 

густых, жидких полуфабрикатах с заваркой или без нее, схемы приготовления
густых и жидких полуфабрикатов);

-  комплект учебно-методической документации,
-  учебные фильмы; 

мультимедийные презентации
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета

2. «Технологического оборудования хлебопекарного производства»

Комплект учебно-методической документации, учебные фильмы, мультемидийные 
презентациГплакаты и оборудование для изготовления хлебобулочных изделии 

Технические средства обучения: мультимедийный проектор, телевизор, ноут

3. Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной пекарни:

- рабочее место преподавателя;
- рабочее место студента для лабораторных занятий,

- весы электронные ;
- сита для просеивания муки
_ электропечи « ПЭ-4-Электролюкс» v rfw  УСТ-133» *
- 2 электрические конвекцион. печи хлебопекарные марки « UNOX- ХСI ,
- Расстойный шкаф « UNOX- XLT-133» ;
_ Конвекционная роторная печь ЕМБ с расстоинои камерой
- миксер для замеса теста и полуфабрикатов фирмы «Bosh»
_ формы, листы для выпечки хлеба, хлебобулочных и сдооных издели ,
-  производственный инвентарь;

тазы для замешивания теста; ^



- скалки, венчик и прочий инвентарь для производства хлеба и хлебобулочных ;
-  нормативно-техническая документация.
-  справочная литература.

4. Лаборатория « Метрологии и стандартизации»

- рабочее место преподавателя;
- рабочее место студента для лабораторных занятии;
- Стол лабораторный с химически стойким покрытием ,с двумя ящиками,

-Табурет
- Шкаф под реактивы и посуду ШП.80.50.193
- Шкаф вытяжной с подводом воды и канализацией
- Стол-мойка НВ-800 МО
- Раковина из нержавеющей стали
-Весы лабораторные электронные МЛ 0,2-П В1ЖА (0,001 г)
-Дистиллятор ДЭ-4-02
- Рефрактометр ИРФ-454Б2М
- Штатив лабораторный Бунзена ШЛ-02
- Плитка электрическая настольная SUPRA
- шкаф сушильный СЭШ-ЗМ 

-Сушильный шкаф UT 4620;
-эксикатор;
-влагомер ПИВИ-1;
-водяная баня;

- весы электронные аналитические OHAUS РА 214С
-термометры;
-лабораторная посуда;
-нормативно-техническая документация.

предполагает обязательную производственную 

практику, которую рекомендуется проводить концентрированно

4 2 Ин&оюмационное обеспечение обучения ^ ,
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литер ур

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

н о , деятельности: у, е 6„ о - „ р _ е  п о со х е ,

оформление и подготовка к реализации хлебобуло,- 
^ 7 /,н ь 'х  » , Х о к »  изделий pL .oo6paa.oro ассортимента, М оек .., А.адемил, 
2020 (www.academia-moscow. ru) ЭБС

1S ^T .a к л е и л о , „ «  издоши. Т.Б Ц—
1. 1 ехнология и up м ^  6-е изд с т е р ., Москва, Академия,2014,
учебник для студентов учреждении CIIU, о е изд., у ,

3<

http://www.academia-moscow


2.Проектирование хлебопекарных предприятий, Стабровская О.И. учебное пособие, 
СПб, Троицкий мост, 2011;
3.Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов сырья - М.: ИЦ «Акаде
мия» ,2015;
4.Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия . Состав.П.С. Ершов -СПб.: « 
Профи-информ», 2011;
5.Основы расчёта оборудования хлебопекарных и макаронных предприятий: уч. посо
бие/ Под общей ред. Ю.А. Калошина. -  М.: Де Ли принт ,2014;
Отечественные журналы
6. «Хлебопекарное производство»,2019,2020г;.
7. Журнал «Холодильная техника», 2020;

Интернет-ресурсы
8.www.hleb.net
9.Каталог стандартов http://www.gost.ru/wps/portal/pages.CatalogOfStandarts
10.База ГОСТ http://www.igost.ru/

Нормативная документация

ГОСТ Р 26574-2017- Мука пшеничная хлебопекарная
ГОСТ 54731-2011-Дрожжи хлебопекарные прессованные
ГОСТ 30813-2002- Питьевая вода
ГОСТ Р 51574-2000 -Соль поваренная пищевая
ГОСТ Р 52465-2013 - Масло растительное
ГОСТ 32261-2013-Масло сливочное .Технические условия
ГОСТ 32188-2013 - Маргарин.
ГОСТ 58233-2018 -Хлеб белый из пшеничной муки высшего, первого и второго 

сортов
ГОСТ 31807-2018- Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшебнично- ржаной 

СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой цен
ности пищевых продуктов

СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к  срокам годности и услови
ям хранения пищевых продуктовСправочники:

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Занятия проводятся в учебных кабинетах и лабораториях, оснащенных необхо
димым учебным, методическим, информационным и программным обеспечением.

В преподавании используются лекционные и лабораторно-практические занятия, 
информационно-коммуникационные технологии, коллективный метод обучения 
,метод проектов, игровые, практикоориентированные технологии.

Консультационная помощь студентам осуществляется в индивидуальной и 
групповой формах.

Производственная практика должна осуществляться в соответствующих про
фильных организациях (на предприятиях хлебопекарной промышленности).
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стве», ОП .0 7 .«Метрология и стандартизация»
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогически*,

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курс, <«№“ ” »■
—  „меть высшее профессионально, образование, соответствующие профилю 
модуля, доджны проходить стажировку в профильных организациях не реже раза

года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руковод-

деятельности»; «Основы экономики, менеджмента и маркетинга»; «Охрана труд , 
«Безопасность жизнедеятельности»
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ НРОФЕССИОНАЛЬ- 
НОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)____

Результаты (основные 
профессиональные ком

петенции)
Основные показатели оценки

Формы и методы кон
троля

ПК1.1 Организовывать и 
производить приемку сы
рья

-правильность приемки основного и до
полнительного сырья;
-  проверка поступившей партии сырья со

гласно товарно -  сопроводительным до
кументам. Текущий контроль в 

форме:
-  защита практических 

занятий и лаборатор
ных работ;

-  разбора производ
ственных ситуаций.

ПК1.2 Контролировать ка
чество поступившего сырья

-  оценка качества принимаемого сырья в 
соответствии с требованиями стандарта;

-  точность выборки и отбора точечных 
проб;

-  правильность составления объединен
ной пробы и выделения из нее средней 
пробы;

-  определение органолептических и фи
зико-химических показателей в соот
ветствии с требованиями стандарта на 
методы испытания

ПК1.3 Организовывать и 
осуществлять хранение сы
рья

-  обоснованность выбора способа хране
ния сырья;

-  обоснованность выбора режимов хра
нения сырья;

-  хранение сырья в соответствии с требо
ваниями нормативной документации.

ПК1.4 Организовывать и 
осуществлять подготовку 
сырья к переработке

-  правильность подбора оборудования 
для подготовки сырья;

-  подготовка сырья в соответствии с тре
бованиями технологических инструк
ций;

-  точность соблюдения режимов 
подготовительных операций;

-  выбор дозировочных станций для жид
ких компонентов.

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

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

-демонстрация интереса к буду
щей профессии

Интерпретация результатов наблюде
ний за деятельностью обучающегося в 
процессе освоения образовательной 
программы
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I OK 2 Организовывать 
собственную 
деятельность, 
выбирать типовые 
методы и способы 
выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 

1 качество

-выбор и применение методов и 
способов решения профессио
нальных задач в области приемки, 
хранения и подготовки сырья к 
переработке;
-оценка эффективности и каче
ства выполнения;

ОК 3 Принимать 
решения в 
стандартных и 
нестандартных 
ситуациях и нести за 

1 них ответственность

-решение стандартных и нестан
дартных профессиональных задач 
в области приемки, хранения и 
подготовки к переработке;

Защита практических занятий, защита 
заданий во время учебной и произвол- > 
ственной практики

I ОК 4 Осуществлять 
поиск и использование 
информации, 
необходимой для 
эффективного 
выполнения 
профессиональных 
задач,
профессионального и 

1 личностного развития

-эффективный поиск необходи
мой информации;
-использование различных источ
ников,включая электронные;

ОК 5 Использовать 
информационно
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

-использование информационно
коммуникационный технологий в 
профессиональной деятельности;

ОК 6 Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно общаться 
с коллегами, 
руководством, 
потребителями

-взаимодействие с обучаю
щимися, преподавателями и 
мастерами в ходе обучении;

ОК 7 Брать на себя 
ответственность за 
работу членов 
команды 
(подчиненных), 
результат выполнения 

1 заданий

-самоанализ и коррекция резуль
татов собственной работы;

40



I OK 8 Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно 
планировать 
повышение 

| квалификации

-организация самостоятельных 
занятий при изучении професси
онального модуля;

•

I ОК 9 Ориентироваться 
в условиях частой 
смены технологий 
впрофессиональной 

1 деятельности

-анализ инноваций в области раз
работки приемки, хранения и 
подготовки сырья к переработке;

ЛР 1
Осознающий себя гражданином и 
защитником великой страны

Экспертное наблюдение выполнения 
практических работ

ЛР 2

Проявляющий активную 
гражданскую позицию, 
демонстрирующий 
приверженность принципам 
честности, порядочности, 
открытости, экономически 
активный и участвующий в 
студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на 
условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий 
и участвующий в деятельности 
общественных организаций

Проявления активной гражданской 
позиции, порядочности ,честности.

ЛРЗ

Соблюдающий нормы 
правопорядка, следующий 
идеалам гражданского общества, 
обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. 
Лояльный к установкам и 
проявлениям представителей 
субкультур,
отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным 
поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий 
социально опасное поведение 
окружающих

Соблюдения норм поведения в 
обществе соблюдение техники 
безопасности в работе, соблюдение 
действующего законодательства

ЛР 4

Проявляющий и 
демонстрирующий уважение к 
людям труда, осознающий 
ценность собственного труда 
Стремящийся к формированию в 
сетевой среде личностно и 
профессионального 

1 конструктивного «цифрового

Проявление и демонстрацию уважения 
к людям труда .

41



ЛР 10

Заботящийся о защите 
окружающей среды, собственной 
и чужой безопасности, в том 
числе цифровой_________________

следа»

Защита окружающей среды

ЛР 11
Проявляющий уважение к
эстетическим ценностям,
обладающий основами
эстетической культуры__________

Проявления уважения к эстетическим 
ценностям и эстетической культуре

В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты
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Рецензия

На рабочую программу профессионального модуля ПМ  01 «Приемка, хранение и 
подготовка сырья к переработке», составленную Прусевич Н.С., преподавателем
ГБПОУ КК АМТТ

Структура и содержание программы соответствует требованиям 1 осудар- 
ственного образовательного стандарта по специальности 19.02.03 «Технология 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий». Программа состоит из междисци
плинарного курса « Технология хранения и подготовки сырья», который дает 
возможность получить знания в области теоретических основ приемки, хранения, 
контроля качества сырья и эксплуатации технологического оборудования.

В комплекте оценочных средств имеются задания для проведения междисци
плинарного экзамена и квалификационного экзамена , темы которых были рас
смотрены при изучении МДК0101 « Технология хранения и подготовки сырья». Б 
заданиях отражены критерии оценок , указаны, место, время выполнения задания 
.нормативно-технологическая и справочная литература, которой студент может 
воспользоваться при выполнении заданий.
Виды работ производственной практики, включенных в модуль, способствуют 
приобретению практических навыков в соответствии с ФГОС СПО.
Основными результатами освоения профессионального модуля являются освоение
профессиональных компетенций :
1.Организовывать и производить приемку сырья.
2. Контролировать качество поступившего сырья.
3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к перераоотке.

' В целом программа позволяет подготовить квалифицированных специалистов 
хлебобулочного, кондитерского и макаронного производств, которые востребова
ны и в нашем городе и в районах и во всей России. Применяя полученные знания 
молодые специалисты разрабатывают новые рецептуры, вносят новейшие виды 
сырья и создают продукцию, которая может конкурировать по своим вкусовым и 
эстетическим качествам с известными производителями хлебобулочных, макарон
ных и кондитерских изделий не только в нашем крае , но и во всей России.^

РЕЦЕНЗЕНТ ВакуленкоВ.А.

Технолог мельничного комплекса АО «Армавирский 
квалификация по диплому инженер-технолог 
по специальности

«Технология хранения и переработки зерна»
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Рецензия
На рабочую программу профессионального модуля ПМ 01 «Приемка, хранение , 
подготовка сырья к переработке», составленную Прусевич Н.С., преподавателем 
ГБПОУ КК АМТТ.
Структура и содержание программы соответствует требованиям Государственно- 
го образовательного стандарта по специальности 19.02.03 « Технология хлеба, 
кондитерских и макаронных изделий». Программа профессионального модуля со
стоит из междисциплинарного курса МДК0101 « Технология хранения и подготов
ки сырья к производству» ,который дает возможность получить знания в области 
теоретических основ приемки, хранения, контроля качества сырья и эксплуатации 
технологического оборудования, а также проводить практические занятия, в ре
зультате которых студенты приобретают опыт практической работы по приемке 
сырья, хранению и подготовки сырья к производству.

Тематический план программы содержит достаточное количество лабораторных 
и практических занятий, позволяющих закрепить теоретические знания и приобре
сти студентам необходимые 
умения и навыки.

Виды работ производственной практики, включенных в модуль, способствуют 
приобретению практических навыков в соответствии с ФГОС СПО.
Основными результатами освоения профессионального модуля являются освоение 
профессиональных компетенций :
1.Организовывать и производить приемку сырья.
2. Контролировать качество поступившего сырья.
3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке

В целом программа позволяет подготовить квалифицированных специалистов в 
области производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных, которые вос
требованы в новых экономических условиях развития малых предприятий Крас
нодарского края.

Генеральный директор АО 
« Новокубанский хлебокомбинат» 
квалификация по диплому -  
инженер-технолог хлебопекарного 
кондитерского и макаронного производства

Кондин
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