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Рабочая ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.04. Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04. Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по  профессии СПО 43.01.04 Повар судовой в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий    и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1.Выпекать хлеб и хлебобулочные изделия.


Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при организации  повышения квалификации и переподготовки по профессии «Повар», «Камбузник»  на базе имеющегося профессионального образования по профилю, профессиональной подготовки по профессии «Повар», «Камбузник»   на базе среднего (полного) образования, основного общего. 
Место профессионального модуля в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:

Профессиональный модуль Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий относится к обязательной части профессионального цикла программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих.
1.2.  Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь практический опыт:
- выпечки хлеба и хлебобулочных изделий в условиях плавания;
уметь:
- оценивать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- рассчитывать количество потребного сырья и выхода готовой продукции;

- использовать сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия;

- замешивать, резать и формовать тесто;

- контролировать вес тестовых заготовок и их готовность к выпечке;

 - контролировать соблюдение норм технологического режима, температурный и паровой режим выпечки;

- следить за готовностью хлебобулочных изделий;

- соблюдать требования охраны труда и техники безопасности при выпечке хлеба и хлебобулочных изделий;
знать:
- виды и классификацию сырья, назначение, состав, свойства и сорт сырья;

- классификацию оборудования для хлебопечения, технологию его эксплуатации и правила техники безопасности при работе;

- ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий, выпекаемых на судах, рецептуры на выпускаемые изделия;

- санитарные правила, государственные стандарты и технические условия выпечки хлеба;

- нормы выхода изделий;

- технологический процесс производства хлебобулочных изделий, технологические параметры режимов расстойки и выпечки, способы их регулирования, методы определения готовности теста к выпечке и качества готовой продукции, факторы, влияющие на качество расстойки, выпечки и на выход готовой продукции;

- особенности выпечки хлеба на судах;

- алгоритмы технологических расчетов;

- условия и сроки хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

инструкции по охране труда и правила техники безопасности при работе.

Использование вариативной части программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих:

	№
	Дополнительные знания, умения
	№ темы
	Количество часов
	Обоснование включения в рабочую программу

	1. 
	Приготовление основных простых хлебобулочных изделий и хлеба
	1
	8
	Дополнительные часы используются с целью повышения качества подготовки обучающихся по профессии, восполнения недостатка времени отведенного на освоение профессиональных компетенций ПК 4.1 Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий



1.3.  Количество часов на освоение рабочей  программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  180 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48  часов,

самостоятельной работы обучающегося -  24часа;

учебной практики  -  36 часов;

производственной практики  -  72 часа.
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ.04. Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Выпекать хлеб и хлебобулочные изделия.

	OK 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.
	Анализирует рабочую ситуацию, осуществляет текущий и итоговый контроль оценку  и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование 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.

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.04. Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий

	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,



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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1.
	МДК 04.01Технология выпечки хлеба и хлебобулочных изделий
	72
	48
	20
	24
	-
	-

	ПК 4.1.
	Учебная практика, часов 
	36
	
	36
	

	ПК 4.1.
	Производственная практика, часов 
	72
	
	72

	
	Всего:
	180
	48
	20
	24
	36
	72



