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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

[bookmark: _GoBack]Настоящая учебная программа по учебному предмету «Производственное обучение» (далее – программа) предназначена для реализации на базе Центра компетенций кулинарного искусства и хлебопечения посредством сетевого взаимодействия которая предусматривает формирование умений:
- вести технологические процессы подготовки сырья к пуску в производство, приготовления, разделки теста, расстойки тестовых заготовок и выпечки хлебобулочных изделий, изделий хлебобулочных бараночных, сухарей, мучных кондитерских изделий; 
- эксплуатировать технологическое оборудование (в том числе с программным управлением), использовать в профессиональной деятельности информационные технологии.
В процессе преподавания учебного предмета «Производственное обучение» необходимо учитывать межпредметные связи программного учебного материала с такими учебными предметами, как «Основы микробиологии, санитарии и гигиены», «Сырье и материалы»,
«Оборудование», «Специальная технология».
В ходе изложения программного учебного материала следует руководствоваться актами законодательства, регламентирующими область профессиональной деятельности, соблюдать единство терминологии и обозначений и обеспечивать формирование универсальных компетенций, профессиональных компетенций, установленных в образовательном стандарте по соответствующей специальности.
Настоящей программой определены цели изучения каждой темы, спрогнозированы результаты их достижения в соответствии с уровнями усвоения учебного материала: 
цели: 
обучение навыкам работы на новой технике (оборудовании), технологий, соответствующим уровню современных требований, с использованием современных технологий, передовых производственных приемов и методов труда;
создание условий для реализации программ воспитания учащихся, подготовки и проведения конкурсов профессионального мастерства по компетенциям «Кулинарное искусство», «Хлебопечение»;
расширение возможностей учреждения образования при реализации образовательных программ дополнительного образования взрослых, создание условий для прохождения стажировки педагогическими работниками учреждений профессионального образования в регионе;  
разработка, апробация и внедрение в образовательный процесс инновационных технологий производственного обучения, научно-методического, программного, тестового обеспечения;
проведение опытно-экспериментальных работ, апробация учебных тренажеров, лабораторного оборудования, средств обучения.
В результате изучения учебного предмета «Производственное обучение» учащиеся должны:
уметь:
эксплуатировать технологическое оборудование;
вести весь комплекс технологических процессов выпечки хлебобулочных, изделий хлебобулочных бараночных, сухарей, мучных кондитерских изделий;
определять готовность тестовых заготовок к выпечке;
осуществлять контроль за температурным и паровым режимом пекарной и сушильной камер;
осуществлять регулирование движения печного конвейера и работы механизмов по посадке, выборке и опрыскиванию хлебобулочных изделий;
производить выборку готовых изделий из печи;
выполнять укладку готовых изделий в тару, на вагонетки, транспортеры;
организовывать рабочее место;
выполнять требования нормативных правовых актов, технических нормативных правовых актов при выполнении соответствующих видов работ;
выполнять требования по охране труда, безопасные методы и приемы работы, требования по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов при выполнении соответствующих работ;
соблюдать экологические нормы и правила, требования в области охраны окружающей среды и природопользования;
применять информационные технологии для решения профессиональных задач.
В настоящей программе приведен перечень средств обучения, необходимый для обеспечения образовательного процесса.
В учебной программе приведены критерии оценки результатов учебной учащихся (курсантов), разработанные в соответствии с Правилами проведения аттестации учащихся, курсантов при освоении содержания образовательных программ профессионально-технического образования и перечень средств обучения, необходимый для обеспечения образовательного процесса.
ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН5


	
Тема
	Количество учебных часов

	
	Разряд

	
	3
	4

	Вводное занятие. Охрана труда и пожарная безопасность
	6
	6

	1. Подготовка сырья к пуску в производство
	12
	12

	2. Приготовление теста
	24
	24

	3. Разделка теста и расстойка тестовых заготовок
	30
	30

	4. Выпечка формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и
пшеничной, пшеничной муки
	60
	66

	5. Выпечка подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и
пшеничной, пшеничной муки
	66
	72

	6. Выпечка изделий булочных, национальных хлебобулочных изделий
	66
	72

	7. Выпечка изделий слоеных булочных, хлебобулочных изделий диетического и
профилактического питания, обогащенных хлебобулочных изделий
	42
	48

	8. Выпечка изделий сдобных булочных, пирогов и караваев
	36
	42

	9. Выпечка изделий хлебобулочных бараночных, сухарей, мучных кондитерских
изделий
	30
	30

	Итого
	372
	402

	Производственная практика
	300
	300

	Всего
	672
	702



СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ6


	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ. ОХРАНА ТРУДА И ПОЖАРНАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ

	Ознакомить с целями, задачами учебного предмета «Производственное обучение», связью с иными учебными предметами,	значением	в формировании			универсальных компетенций,		профессиональных компетенций рабочего.
	2–4-й разряд
Цели и задачи учебного предмета
«Производственное обучение», связь с иными учебными предметами, значение в формировании универсальных компетенций,	профессиональных компетенций рабочего.
	Называет цели и задачи учебного предмета	«Производственное обучение», высказывает общее суждение о связи с иными учебными предметами, значении в формировании универсальных		компетенций, профессиональных			компетенций
рабочего.

	Сформировать	знания	об организации рабочего места пекаря, правилах внутреннего трудового распорядка в  учебной мастерской и
организациях отрасли.
	Организация рабочего места пекаря. Правила внутреннего трудового распорядка в учебной мастерской и организациях отрасли.
	Объясняет организацию рабочего места пекаря, правила внутреннего трудового распорядка в учебной мастерской и организациях отрасли.

	Сформировать умение выполнять требования по охране труда, требования по	обеспечению			пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, правила		электробезопасности, требования по предупреждению травматизма на рабочем месте пекаря.
	Требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов требования гигиенических нормативов, правила	электробезопасности, требования по предупреждению травматизма на рабочем месте пекаря.
Виды и порядок проведения инструктажей по охране труда.
	Выполняет требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, правила	электробезопасности, требования по предупреждению травматизма на рабочем месте пекаря

	Сформировать	умение	оказывать
	Оказание	первой	помощи
	Демонстрирует	приемы	оказания



7

	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	первую помощь потерпевшему от действия электрического тока, иных проявлениях нездоровья, пользоваться первичными	средствами
пожаротушения.
	потерпевшему	от	действия электрического тока, иных проявлениях нездоровья.
Применение первичных средств пожаротушения.
	первой помощи потерпевшему от действия электрического тока и при иных проявлениях нездоровья, пользуется  первичными  средствами
пожаротушения.

	Тема
	1. Подготовка сырья к пуску в производство

	Сформировать умение получать, подготавливать	основное	и дополнительное сырье к пуску в производство под руководством пекаря
более высокой квалификации.
	2-й разряд
Получение, подготовка основного и дополнительного сырья к пуску в производство под руководством пекаря более высокой квалификации.
	Демонстрирует умения получать, подготавливать	основное	и дополнительное сырье к пуску в производство под руководством пекаря
более высокой квалификации.

	Развить умения получать и подготавливать	основное	и дополнительное сырье к пуску в производство.
	3, 4-й разряд
Получение, подготовка основного и дополнительного сырья к пуску в производство.
Органолептическая оценка качества сырья.
	Демонстрирует умения получать, подготавливать	основное	и дополнительное сырье к пуску в производство.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по   охране   труда,   требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов,
требования   в   области   охраны
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при выполнении работ, соблюдение требований по охране труда,	требований
по	обеспечению		пожарной безопасности,	санитарно-
эпидемиологических	требований,
	Контролирует	качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования
по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов,
требования   в   области   охраны
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	окружающей	среды	и природопользования при выполнении работ по подготовке сырья к пуску в производство.
	требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей среды при выполнении работ по подготовке сырья к пуску в
производство.
	окружающей	среды	и природопользования при выполнении работ по подготовке сырья к пуску в производство.

	
	Тема 2. Приготовление теста
	

	Сформировать умение вести процесс приготовления	теста		для хлебобулочных изделий по всем технологическим		фазам			на тестомесильных			машинах периодического действия под руководством пекаря более высокой квалификации.
	2–4-й разряд
Ведение процесса приготовления теста для хлебобулочных изделий по всем технологическим фазам на тестомесильных		машинах периодического действия. Подкатка дежей с тестом к тестомесильным машинам, откатка на брожение к опрокидывательным	машинам, опрокидывание, откатка деж.
Зачистка, очистка деж.
Выполнение	всех	видов технологических    операций    под
руководством пекаря более высокой квалификации.
	Ведет процесс приготовления теста для хлебобулочных изделий по всем технологическим	фазам		на тестомесильных		машинах периодического действия под руководством пекаря более высокой квалификации.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по   охране   труда,   требования по	обеспечению	пожарной
безопасности,	санитарно-
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований
по	обеспечению	пожарной
	Контролирует	качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования
по	обеспечению		пожарной безопасности,	санитарно-
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды			и природопользования при ведении технологического			процесса приготовления	 теста		для хлебобулочных изделий.
	безопасности,			санитарно-эпидемиологических		требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей	среды				и природопользования при ведении технологического				процесса приготовления	 теста			для
хлебобулочных изделий.
	эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды			и природопользования при ведении технологического			процесса приготовления	 теста		для хлебобулочных изделий.

	Тема 3.
	Разделка теста и расстойка тестовых заготовок

	Сформировать умения выполнять технологические операции по разделке теста, формованию штучных и мелкоштучных изделий и расстойке тестовых заготовок под руководством пекаря более высокой квалификации.
	2–4-й разряд
Выполнение	технологических операции по разделке теста, формованию штучных и мелкоштучных изделий и расстойке тестовых заготовок.
Освоение приемов эксплуатации оборудования, применяемого для разделки теста.
Расстойка тестовых заготовок.
Выполнение	всех	видов технологических операций под руководством  пекаря  более  высокой
квалификации.
	Выполняет	технологические операции по разделке теста, формованию штучных и мелкоштучных изделий и расстойке тестовых заготовок под руководством пекаря более высокой квалификации.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять  безопасные  методы  и
приемы работы, соблюдать требования
	Контроль	качества	выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение	безопасных	методов	и
	Контролирует	качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы,
соблюдает требования по охране труда,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	по   охране   труда,   требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды			и природопользовании при выполнении технологических операций по разделке теста и расстойке тестовых заготовок.
	приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей и природопользовании при   выполнении   технологических
операций по разделке теста и расстойке тестовых заготовок.
	требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды	и природопользовании при ведении технологического процесса при выполнении технологических операций
по разделке теста и расстойки тестовых заготовок.

	Тема 4. Выпечка формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки

	Сформировать умение вести процесс выпечки	формовых	видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки под руководством пекаря более высокой квалификации.
	2-й разряд
Освоение технологических приемов работ по выпечке формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки.
Подготовка форм к работе. Смазка форм в ручную, укладка готовых изделий на лотки, вагонетки, транспортер.
Отвоз вагонеток с готовой продукцией и подвозка пустых вагонеток для загрузки. Отбраковка изделий. Проверка состояния лотков.
Выполнение всех видов работ под руководством  пекаря  более  высокой
квалификации.
	Ведет процесс выпечки формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки под руководством пекаря более высокой квалификации.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки до 3 т хлебобулочных изделий в смену.
	3-й разряд
Проверка	исправности технологического оборудования и подготовка его к работе.
Определение готовности тестовой заготовки к выпечке.
Обслуживание печей.
Ведение технологического процесса выпечки до 3 т хлеба в смену.
Установка форм с тестовыми заготовками на под (люльки) печи.
Посадка тестовых заготовок на под (люльки) печи.
Регулирование температурного и влажностного режимов пекарной и сушильной камеры.
Определение	готовности хлебобулочных изделий.
Выборка хлебобулочных изделий из печи.
	Ведет технологический процесс выпечки	формовых	видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки до 3 т хлебобулочных изделий в смену.

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки свыше 3 т до 7 т в смену (свыше 2 т хлебобулочных изделий развесом 1 кг и
более).
	4-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки	формовых	видов хлебобулочных изделий свыше 3 т до 7 т в смену (свыше 2 т развесом 1 кг и более).
Обслуживание печей.
Установка форм с тестовыми заготовками   на   люльки   печного
	Ведет технологический процесс выпечки	формовых	видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки свыше 3 т до 7 т в смену (свыше 2 т хлебобулочных изделий развесом 1 кг и более).



12

	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	





Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по   охране   труда,   требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды			и природопользования при выпечке формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки.
	конвейера. Поддержание влажностного и температурного режимов в пекарной камере.
Регулирование скорости движения печного конвейера.
Определение	готовности хлебобулочных изделий после выпечки.
	





Контролирует	качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные		методы
и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды		и природопользования при выпечке формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки.

	
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологических		требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей	среды			и природопользования при выпечке формовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и
пшеничной, пшеничной муки.
	

	Тема 5. Выпечка подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки

	Сформировать умение вести процесс выпечки подовых видов хлебобулочных
изделий из ржаной, смеси ржаной и
	2-й разряд
Освоение технологических приемов работ	по	выпечке	подовых	видов
хлебобулочных	изделий	из	ржаной,
	Ведет		процесс	выпечки	подовых видов	хлебобулочных	изделий	из
ржаной, смеси ржаной и пшеничной,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	пшеничной, пшеничной муки под руководством пекаря более высокой квалификации.
	смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки.
Подготовка подовых листов печи к выпечке. Посадка тестовых заготовок на под печи. Надрезка, наколка тестовых заготовок, опрыскивание водой, посыпка поверхности тестовой заготовки перед выпечкой.
Регулирования движения печного конвейера, работы механизмов по посадке, опрыскиванию и выгрузки из печи.
Выборка готовых изделий.
Выполнения работ всех видов под руководством  пекаря  более  высокой
квалификации.
	пшеничной	муки	под	руководством пекаря более высокой квалификации.

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржано-пшеничной, пшеничной муки до 3 т хлеба в смену.
	3-й разряд
Определение готовности тестовой заготовки к выпечке.
Ведение технологического процесса выпечки подовых видов хлебобулочных изделий до 3 т хлеба в смену.
Выполнение операций выпечки: смазка подиков, опрыскивание водой, нарезка, наколы, посыпка поверхности тестовой заготовки.
Подготовка печи к выпечке: посадка тестовых заготовок на под печи, контроль   за   температурным   и
влажностным  режимами  в  пекарной
	Ведет технологический процесс выпечки подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки до 3 т хлеба в смену.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	камере	по	зонам,	определение окончания выпечки.
Выборка хлебобулочных изделий из печи.
	

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки свыше 3 т до 7 т в смену (свыше 2 т хлеба развесом 1 кг и более).
	4-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки подовых видов хлебобулочных изделий свыше 3 до 7 т хлеба в смену (свыше 2 т булочных изделий, хлеба развесом 1 кг и более) в печах различной конструкции.
Выполнение операций перед выпечкой тестовых заготовок.
Регулирование движения печного конвейера и работы механизмов по посадке, выборке и опрыскиванию тестовых заготовок и готовых изделий. Определение готовности тестовых заготовок к выпечке.
Установка и регулирование режима выпечки. Определение готовности хлебобулочных изделий.
Выпечка хлебобулочных изделий с
ручной посадкой и надрезкой заготовок в печах с посадкой лопатами.
	Ведет технологический процесс выпечки подовых видов хлеба из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки свыше 3 т до 7 т в смену (свыше 2 т хлеба развесом 1 кг и более).

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать    рабочее    место,
применять  безопасные  методы  и
	Контроль	качества	выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
	Контролирует	качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет
безопасные методы и приемы работы,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	приемы работы, соблюдать требования по   охране   труда,   требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды			и природопользования при выпечке подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки.
	Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологических		требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей	среды			и природопользования при выпечке подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной,
пшеничной муки.
	соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды	и природопользования при выпечке подовых видов хлебобулочных изделий из ржаной, смеси ржаной и пшеничной, пшеничной муки.

	Тема 6. Выпечка изделий булочных, национальных хлебобулочных изделий

	Сформировать умение вести технологических процессов выпечки изделий булочных, национальных хлебобулочных	изделий	под руководством пекаря более высокой квалификации.
	2-й разряд
Подготовка листов и подиков к работе.
Подготовка тестовых заготовок к выпечке, укладка тестовых заготовок на посадочные доски, листы, подики и поды. Ручная надрезка; посадка на под печи, смазка, наколка, опрыскивание водой или отделка поверхности тестовой заготовки посыпками и другими отделочными полуфабрикатами.
Обслуживание печей. Регулирование продолжительности выпечки и температурного режима. Определение
готовности выпеченных изделий.
	Ведет технологический процесс выпечки	изделий	булочных, национальных хлебобулочных изделий под руководством пекаря более высокой квалификации.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Выполнение всех видов работ под руководством	пекаря	более	высокой
квалификации.
	

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий булочных, национальных хлебобулочных изделий до 2 т в смену.
	3-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки	изделий	булочных, национальных хлебобулочных изделий до 2 т в смену.
Подготовка тестовых заготовок к выпечке, посадка их в печь, регулирование режимов выпечки, определение окончания выпечки, выборка готовых изделий из печи.
Обслуживание печей. Регулирование продолжительности	выпечки, температурного   и   влажностного
режимов. Определение готовности выпеченных изделий.
	Ведет технологический процесс выпечки	изделий	булочных, национальных хлебобулочных изделий до 2 т в смену.

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий булочных, национальных хлебобулочных изделий свыше 2 т в смену.
	4-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки	изделий	булочных, национальных хлебобулочных изделий свыше 2 т в смену.
Регулирование температурного и влажностного режимов пекарной камеры, продолжительности выпечки. Обслуживание печей.
Обслуживание надрезчика тестовых заготовок.
	Ведет технологический процесс выпечки	изделий	булочных, национальных хлебобулочных изделий свыше 2 т в смену.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	










Научить		контролировать	качество выполняемых		работ,				рационально организовывать		рабочее					место, применять			безопасные			методы		и приемы работы, соблюдать требования по	охране			труда,	требования		по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,			 требования			в			области охраны	окружающей					 среды		 и природопользования		при					выпечке изделий	 булочных,			национальных хлебобулочных изделий.
	Определение окончания выпечки изделий. Выборка готовых изделий из печи.
Ведение комплекса технологических процессов, включающих выпечку изделий булочных с выработкой до 2 т в смену в печах средней мощности с ручной посадкой или печах с программным управлением, надрезка тестовых заготовок, выемка готовых изделий, чистка листов, обслуживание
шкафа окончательной расстойки.
	










Контролирует				качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды		и природопользования при выпечке изделий булочных, национальных хлебобулочных изделий.

	
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологических		требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей	среды			и природопользования   при   выпечке
изделий булочных, национальных хлебобулочных изделий.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Тема 7. Выпечка изделий слоеных булочных, хлебобулочных изделий диетического
и профилактического питания, обогащенных хлебобулочных изделий

	Сформировать умение выполнять технологические операции выпечки изделий	слоеных	булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического		питания, обогащенных хлебобулочных изделий под руководством пекаря более высокой квалификации.
	2-й разряд
Выполнение	технологических операций выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического питания, обогащенных хлебобулочных изделий.
Выполнение всех видов работ под руководством  пекаря  более  высокой
квалификации.
	Выполняет	технологические операции выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического питания, обогащенных хлебобулочных изделий под руководством пекаря более высокой квалификации.

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического	питания, обогащенных хлебобулочных изделий до 2 т в смену.
	3-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки изделий слоенных булочных хлебобулочных изделий диетического и профилактического	питания, обогащенных хлебобулочных изделий до 2 т в смену.
Определение готовности тестовых заготовок к выпечке: наколка, надрезка, смазка или опрыскивание водой, посыпка поверхности, посадка на под печи.
Наблюдение за режимом расстойки и выпечки.
Определение окончания процесса выпечки. Выборка готовых изделий из печи.
	Ведет технологический процесс выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического	питания, обогащенных хлебобулочных изделий до 2 т в смену.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Отбраковка	изделий,	укладка	на
лотки и вагонетки.
	

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического	питания, обогащенных хлебобулочных изделий до 2 тонн в смену в печах средней мощности с ручной посадкой или программным    управлением,    с
одновременным обслуживанием шкафа окончательной расстойки.
	4-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического	питания, обогащенных хлебобулочных изделий до 2 т в смену в печах средней мощности с ручной посадкой или печах с программным управлением, надрезкой тестовых заготовок, с одновременным
обслуживанием шкафа окончательной расстойки.
	Ведет технологический процесс выпечки изделий слоенных булочных, хлебобулочных изделий диетического и профилактического	питания, обогащенных хлебобулочных изделий до 2 тонн в смену в печах средней мощности с ручной посадкой или программным управлением, с одновременным обслуживанием шкафа окончательной расстойки.

	Научить	контролировать	качество выполняемых		работ,		 рационально организовывать		рабочее				место, применять			безопасные		методы			и приемы работы, соблюдать требования по	охране			труда,	требования			по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,			 требования			в		области охраны	окружающей	среды		при выпечке изделий слоеных булочных, хлебобулочных изделий диетического профилактического						 питания,
обогащенных хлебобулочных изделий.
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей среды при выпечке изделий		слоеных			булочных,
хлебобулочных изделий диетического
	Контролирует				 качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды при выпечке изделий	слоеных			булочных, хлебобулочных изделий диетического профилактического				питания,
обогащенных хлебобулочных изделий.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	профилактического	питания,
обогащенных хлебобулочных изделий.
	

	Тема 8. Выпечка изделий сдобных булочных, пирогов и караваев

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев под руководством пекаря более высокой квалификации.
	2-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.
Выполнение всех видов работ под руководством  пекаря  более  высокой
квалификации.
	Ведет технологический процесс выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев под руководством пекаря более высокой квалификации.

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.
	3-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.
Отделка тестовых заготовок, определение их готовности к выпечке.
Освоение режимом выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев. Опрыскивание	тестовых	заготовок водой	или	использование
пароувлажнения.
Обслуживание печей и шкафа окончательной расстойки различных конструкций.
Регулирование температурного и влажностного	режима	и продолжительности расстойки и выпечки.
	Ведет технологический процесс выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.

	Сформировать	умение	вести
	4-й разряд
Ведение технологического процесса
	Ведет	технологический	процесс
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	технологический процесс выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев до 2 т в смену в печах средней мощности с ручной посадкой или программным управлением, с одновременным обслуживанием шкафа окончательной расстойки.
	выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев до 2 т в смену в печах средней мощности с ручной посадкой или печах с программным управлением, выемкой готовых изделий чисткой листов, с одновременным обслуживанием шкафа окончательной
расстойки.
	выпечки изделий сдобных булочных, пирогов и караваев до 2 т в смену в печах средней мощности с ручной посадкой	или	программным управлением, с одновременным обслуживанием шкафа окончательной расстойки.

	Сформировать	умение
приготавливать	различные	виды начинок для пирогов.
	Приготовление	различных	видов начинок для пирогов.
	Приготавливает	различные	виды начинок для пирогов.

	Научить контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по   охране   труда,   требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды			и природопользования   при   выпечке
изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологических		требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей	среды			и
природопользования при выпечке изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.
	Контролирует				качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды		и природопользования при выпечке изделий сдобных булочных, пирогов и караваев.

	Тема 9. Выпечка изделий хлебобулочных бараночных, сухарей, мучных кондитерских изделий

	Сформировать	умение	вести
	2-й разряд
Ведение технологического процесса
	Ведет	технологический	процесс
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	технологического процесса выпечки изделий хлебобулочных бараночных и сухарей до 1 т в смену под руководством  пекаря  более  высокой
квалификации.
	выпечки	изделий	хлебобулочных бараночных и сухарей до 1 т в смену.
Выполнение всех видов работ под руководством	пекаря	более	высокой
квалификации.
	выпечки изделий хлебобулочных бараночных и сухарей до 1 т в смену под руководством пекаря более высокой квалификации.

	Сформировать умения вести технологический процесс выпечки изделий хлебобулочных бараночных и сухарей до 1 т в смену.
	3-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки изделий хлебобулочных бараночных до 1 т в смену:
контроль параметров расстойки тестовых заготовок;
ошпарка тестовых заготовок (паровая, водяная);
укладка тестовых заготовок на ленточный под печи или на металлические листы;
выпечка тестовых заготовок; контроль параметров выпечки.
Ведение технологического процесса выпечки сухарей до 1 т в смену:
расстойка и выпечка сухарных плит; раскладка плит на под печи или на
металлические листы;
сушка сухарей в сушильных камерах и печах;
выборка готовых изделий из печей и камер;
контроль		за	температурным	и паровым	режимами	пекарной	 и
сушильной камер.
	Ведет технологический процесс выпечки изделий хлебобулочных бараночных и сухарей до 1 т в смену.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Сформировать	умение	вести
технологический	процесс	выпечки мучных кондитерских изделий.
	Выпечка   мучных   кондитерских
изделий в немеханизированных печах, в одной или двух механизированных конвейерных печах, в одном или двух
электрошкафах.
	Ведет	технологический	процесс
выпечки	мучных	кондитерских изделий.

	Сформировать умение вести технологический процесс выпечки изделий хлебобулочных бараночных и сухарей свыше 1 т в смену.
Сформировать умение вести технологический процесс выпечки мучных кондитерских изделий
	4-й разряд
Ведение технологического процесса выпечки	изделий	хлебобулочных бараночных, сухарей свыше 1 т в смену.
Ошпарка и выпечка изделий хлебобулочных бараночных на линиях, оборудованных расстойно-печными агрегатами. Поддержание парового и температурного режимов в пекарной и ошпарочной камерах. Регулирование скорости движения печного конвейера.
Определение готовности изделий к выборке из печи.
	Ведет технологический процесс выпечки изделий хлебобулочных бараночных и сухарей свыше 1 т в смену.

	Научить	контролировать	качество выполняемых		работ,		рационально организовывать		рабочее				место, применять		безопасные		методы		и приемы работы, соблюдать требования по	охране			труда,		требования	по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,			 требования			в		области
охраны	окружающей	и
	Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы, соблюдение требований по охране труда, требований по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологических	требований,
требований гигиенических нормативов,
	Контролирует			качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования   в   области   охраны
окружающей  среды  при  выпечке
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	природопользования среды при выпечке изделий хлебобулочных бараночных, сухарей, мучных кондитерских изделий.
	требований в области охраны окружающей	среды	и природопользования при выпечке изделий хлебобулочных бараночных, сухарей,  и  мучных  кондитерских
изделий.
	изделий хлебобулочных бараночных, сухарей, мучных кондитерских изделий.

	Производственная практика

	Совершенствовать	умение выполнять весь комплекс работ в соответствии с требованиями тарифно-квалификационной   характеристики
пекаря.
	2–4-й разряд
Выполнение всего комплекса работ в соответствии с требованиями тарифно-квалификационной характеристики пекаря.
	Выполняет весь комплекс работ в соответствии с требованиями тарифно-квалификационной характеристики пекаря.

	Закрепить		 умения		контролировать качество		выполняемых			работ, рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по	охране		труда,	требования	по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,		 требования	в	области охраны	окружающей	 среды		и природопользования
	Контроль	качества	выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Применение безопасных методов и приемов работы.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических		требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей	среды	и
природопользования
	Контролирует				качество выполняемых работ, рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей	среды		и природопользования



МИНИМАЛЬНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ СРЕДСТВ ОБУЧЕНИЯ25


	Наименование
	Количество

	Технические устройства, аппаратно-программные средства
	

	Компьютер
	1

	Программное обеспечение
	комплект

	Электронные образовательные ресурсы
	

	Аудио- и видеоматериалы
	комплект

	Слайды, презентации учебного назначения
	комплект

	Наглядные средства
	

	Плакаты
	комплект

	Оборудование (машины), приборы, инструменты, приспособления
	

	Тестомесильная машина
	1

	Оборудование для выгрузки теста из емкостей брожения
	1

	Дежеопрокидыватель
	1

	Тестоделительная машина
	1

	Тестозакаточная машина
	1

	Тестоформующая машина
	1

	Хлебопекарные печи(разной конструкции)
	3

	Шкафы для предварительной расстойки тестовых заготовок
	1

	Шкафы для окончательной расстойки тестовых заготовок
	1

	Инструменты и приспособления
	комплект

	Инвентарь для выпечки изделий хлебобулочных
	комплект

	Стол кондитерский из нержавеющей стали
	15

	Стеллажная тележка
	15

	Иные материальные объекты
	

	Аптечка первой помощи
	1

	Доска аудиторная
	1

	Огнетушитель
	1

	Стол аудиторный
	15

	Стол для преподавателя
	1

	Стул
	31
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