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Наименование учебных циклов, разделов, модулей, требованиякзнаниям, умениям, практическому опыту

Профессиональный учебный циклОбщепрофессиональные дисциплиныОП.01Основымикробиологии, санитариии гигиены впищевомпроизводстве

В результате изучения обязательной части учебногоцикла обучающийся по общепрофессиональнымдисциплинам должен:уметь:выполнять простейшие микробиологические исследования идавать оценку полученных результатов;соблюдать правила личной гигиены и санитарные требованияв условиях пищевого производства;производить санитарную обработку оборудования иинвентаря;готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;знать:основные группы микроорганизмов;основные пищевые инфекции и пищевые отравления;возможные источники микробиологического загрязнения впищевом производстве;санитарно-технологические требования к помещениям,оборудованию, инвентарю, одежде;правила личной гигиены работников пищевых производств;классификацию моющих средств, правила их применения,условия и сроки их хранения;правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.Профессиональные модулиПМ.01Размножение ивыращивание дрожжейМДК 01.01.Технологияпроизводствадрожжей

Размножение и выращивание дрожжейВ результате изучения профессионального модуляобучающийсядолжен:иметь практический опыт:готовить заварку жидкихдрожжей и закваски подруководством дрожжевода илитестовода более высокойквалификацииполучать и подготавливатьиспользуемое сырье и материалыразводить прессованные дрожжии другие компоненты заваркиили закваски



наблюдать за подачей дрожжей втестомесильное отделение.соблюдать правила эксплуатации машин и оборудованиядрожжевого цехауметь:размножать и выращивать дрожжиактивировать прессованные дрожжиобслуживать оборудование дрожжевого цехасоблюдать требования безопасности труда, личнойгигиены, и санитарии при работе с дрожжамизнать:а) специальные (профессиональные) знания по должности:— технологический процесс приготовления жидкихдрожжей;— правила эксплуатации машин и оборудованиядрожжевого цеха;б) общие знания работника организации:— правила и нормы охраны труда, техники безопасности,производственной санитарии и противопожарной защиты;— правила пользования средствами индивидуальнойзащиты;— требования, предъявляемые к качеству выполняемыхработ (услуг), к рациональной организации труда нарабочем месте;— виды брака и способы его предупреждения и устранения;— производственную сигнализацию.ПМ.02 ПриготовлениетестаМДК 02.01.Технологияприготовления тестадля хлебобулочныхизделийМДК 02.02.Технологияприготовления тестадля мучныхкондитерских изделий

Приготовление тестаВ результате изучения профессионального модуляобучающийсядолжен:иметь практический опыт: хранение иподготовки сырья для приготовленияразличных видов теста;приготовление теста различнымиспособами, в том числе сприменением тестоприготовительногооборудования;обслуживания оборудования дляприготовления теста.уметь:пользоваться производственнымирецептурами и технологическимиинструкциями;взвешивать растворять, дозироватьнеобходимое сырье;оценивать качество сырья поорганолептическим показателям;оценивать качество опары, закваски,теста при замесе поорганолептическим показателям;определять физико-химическиепоказатели сырья и полуфабрикатов,различных видов теста;



определять различными методамиготовность теста в процессесозревания.знать:характеристики сырья и требования кего качеству;правила хранения сырья;правила подготовки сырья к пуску впроизводство;способы активации прессованных исушенных дрожжей,производственный циклприготовления жидких дрожжей;способы приготовления опары изакваски для различных видов теста всоответствии с рецептурой;способы замеса и приготовленияржаного и пшеничного теста;рецептура приготовления кексов имучных полуфабрикатов для изделийбез кремов;методы регулировки дозирующегооборудования в зависимости отрецептур;методы определения готовностиполуфабрикатов при замесе иброжении;структуру и физические свойстваразличных видов теста;сущность процессов созревания теста;правила работы натестоприготовительномоборудовании.ПМ.03Разделка теста
МДК 03.01.Технология делениятеста, формованиетестовых заготовок
МДК 03.02.Технология разделкимучных кондитерскихизделий

Разделка тестаВ результате изучения профессионального модуляобучающийся должен:иметь практический опыт: деления теста вручную;формирования полуфабрикатов для различныххлебобулочных изделий вручную;работы на тестоделительных машинах;работы на машинах для формования тестовыхзаготовок;разделки мучных кондитерских изделий из различныхвидов теста;настройки и регулирования режимов работыоборудования;устранения мелких неполадок оборудования.уметь:делить тесто на куски заданной массы, придавать имопределенную форму;проводить предварительную (промежуточную)расстойку;



предавать окончательную форму тестовым заготовкам;работать с полуфабрикатами из замороженного теста;укладывать сформованные полуфабрикаты на листы,платки, в формы;смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов;контролировать качество окончательнойрасстойкиполуфабрикатов;производить разделку мучных кондитерских изделий,вырабатываемых без крема;устранять дефекты тестовых заготовок различнымиспособами;обслуживать дежеподъемники, тестоделители,оборудование для формования тестовых заготовок ирасстойки теста.знать:устройство и принцип работы тесторазделочногооборудования;ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных,сухарных и мучных кондитерских изделий массутестовых заготовок для выпускаемого ассортимента;способы разделки различных видов теста (песочного,слоеного, заварного и др.), полуфабрикатов, кексов;порядок укладки на листы платки и в формы;рецептура приготовления смазки;приёмы отделки поверхности полуфабрикатов;режим расстойки полуфабрикатов для различныхизделий и способы регулирования режиматемпературы и влажности;причины дефектов полуфабрикатов от неправильнойразделки и укладки на листы и способы ихисправления;устройство и принцип работы оборудования дляокончательной расстойки теста;правила безопасного обслуживания оборудования.ПМ.04Термическаяобработка теста иотделка поверхностихлебобулочныхизделий
МДК 04.01.Технология выпеканияхлеба, хлебобулочных,бараночных изделий исушки сухарныхизделий
МДК 04.02 Технологияприготовлениявыпеченныхполуфабрикатов иотделки мучных

Термическая обработка теста и отделка поверхностихлебобулочных изделийВ результате изучения профессионального модуляобучающийся должен:иметь практический опыт:выпекания хлеба, хлебобулочных и бараночныхизделий;сушки сухарных изделий;выпечки кексов, пряников, вафель, печения;выпечки полуфабрикатов для мучных кондитерскихизделий;наладки и регулирование режима работы печи;уметь:определять готовность полуфабрикатов послеокончательной расстойки к выпечке;загружать полуфабрикаты в печь;контролировать паровой и температурный режимпекарной камеры;



кондитерских изделий определять готовность при выпечке;разгружать печь;определять выход, готовой продукции, рассчитыватьупек и усушку;выпекать сухарные плиты и производить сушкунарезанных ломтей сухарей;оценивать качество выпеченных изделий поорганолептическим показателям;приготавливать отделочную крошку, помаду;производить отделку поверхности готовых изделийсахарной пудрой, крошкой, помадой.знать:методы определения готовности полуфабриката квыпечке;режимы выпечки различных видов хлеба,хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерскихизделий;условия выпекания сухарных плит и сушкинарезанных ломтей сухарей;ассортимент и особенности выпечки изделий иззамороженного теста;приемы посадки полуфабрикатов в печь;методы расчёта упека, усушки хлебных изделий;методы расчета выхода готовой продукции;методы определения готовности изделий при выпечке;правила техники безопасности при выборке готовойпродукции;нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады наотделку поверхности изделий.ПМ.05Укладка иупаковка готовойпродукции
МДК 05.01Технологии упаковки иукладки готовойпродукции

Укладка и упаковка готовой продукцииВ результате изучения профессионального модуляобучающийся должен:иметь практический опыт:отбраковки изделий;укладки готовой продукции;упаковки готовой продукции вручную;упаковки готовой продукции на технологическомоборудование;устранение мелких неполадок упаковочногооборудования.уметь:контролировать качество готовой продукции поорганолептическим показателям;отбраковывать готовые изделия по массе;упаковывать изделия различными способами;укладывать продукцию в лотки, контейнеры,вагонетки.знать:требования к качеству готовой продукции;требования к упаковке и маркировке изделий;



правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки;
правила и способы наладки, регулирование режимовработы упаковочного оборудования;возможные неисправности и способы их выявления.
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