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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

МДК 06.01 Рабочая профессия пекарь
1.1 Область применения рабочей программы
1.2  Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Размножение и выращивание дрожжей;
2. Приготовление теста различными способами согласно производственным рецептурам;
3. Разделка теста;
4. Термическая обработка теста и отделка поверхности изделий;
5. Укладка и упаковка готовой продукции.
1.3 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании при повышении квалификации, переподготовке и профессиональной подготовке работников предприятий по производству мяса и мясных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.   














1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

    С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
Иметь практический опыт:
-  выполнения работ по производству дрожжей;
-хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;
-приготовления теста различными способами, в т.ч. с применением тестоприготовительного оборудования;
-обслуживания оборудования для приготовления теста;
-выпекания хлеба, бараночных, сухарных и мучных кондитерских изделий.
Уметь:
 активировать прессованные дрожжи; выполнять контрольные анализы;
-обслуживать оборудование дрожжевого цеха; соблюдать требования безопасности труда, личной гигиены и санитарии при работе с дрожжами;
-пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;
-взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;
-оценивать качество сырья по органолептическим показателям;
-оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям;
-определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста;
-определять различными методами готовность теста в процессе созревания,
-обслуживать дежеподъемники, тестоделители, оборудование для формования тестовых заготовок и расстойки теста;
-производить разделку мучных кондитерских изделий, вырабатываемых без крема;
-определять готовность полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке;
-загружать полуфабрикаты в печь; контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры;
-определять готовность изделий при выпечке; определять выход готовой продукции;
-приготавливать отделочную крошку, помаду; производить отделку готовых изделий;
-контролировать качество готовой продукции по органолептическим показателям;
-упаковывать готовые изделия различными способами.
Знать:
 -методы контроля производства жидких и прессованных дрожжей;
- характеристики сырья и требования к его качеству;
-правила хранения сырья;
-правила подготовки сырья к пуску в производство;
-способы активизации прессованных и сушеных дрожжей, производственный цикл приготовления жидких дрожжей;
-способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой;
-способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;
-рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема;
-методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур;
-методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении;
-структуру и физические свойства различных видов теста;
-сущность процессов созревания теста;
-правила работы на тестоприготовительном оборудовании;
-способы разделки различных видов теста;
-режимы расстойки полуфабрикатов;
-режимы выпечки хлеба и хлебобулочных изделий, бараночных и мучных кондитерских изделий;
-требования к качеству готовой продукции;
-требования к упаковке изделий и маркировке.



























[bookmark: _GoBack]3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ. 06
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов
профессионального модуля[endnoteRef:1]* [1: 


] 

	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 (по профилю специальности), часов

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	Всего, часов
	в т.ч. курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1 –1.5
	  МДК 06.01 Рабочая профессия пекарь
	227
	141
	86
	-
	113
	-
	72
	-

	ПК 1-4

	Производственная практика
	

	
	
	108

	
	Практическая подготовка
	182
	
	
	

	
	Всего:
	409
	141
	86
	-
	113
	-
	72
	108









2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля МДК 06.01. Рабочая профессия пекарь

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	

Практическая подготовка

	МДК 06.01. Рабочая профессия пекарь
	
	

	Раздел 1 Размножение и выращивание дрожжей
	12
	

	Тема 1.1 Технология производства дрожжей

	Содержание 
	8
	10

	
	Введение
Профессиональная значимость ПМ.06. Выполнение работ по профессии Пекарь.
	
	

	
	Виды дрожжей. Активация, размножение.
	
	

	
	Оборудование дрожжевого цеха.
	
	

	
	Требования безопасности труда, личной гигиены и санитарии при работе с дрожжами.
	
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие № 1 Органолептическая оценка различных видов дрожжей. Оценка результатов.
Практическое занятие № 2 Расчет расхода дрожжевой суспензии и жидких дрожжей, рецептуры активации дрожжей.
	4
	

	Раздел 2 Приготовление теста 
	
	

	Тема 2.1 Характеристика сырья и требования к его качеству
	Содержание 
	10
	10

	
	Виды основного и дополнительного сырья.
	
	

	
	Прием, хранение и подготовка сырья к производству.
	
	

	
	Требования к качеству сырья. Правила хранения сырья.
	
	

	
	Правила хранения основного и дополнительного сырья на производстве.
	
	

	
	Виды и сорта муки. Правила хранения и транспортировки на предприятие. Хранение муки.
	
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие № 3 Органолептическая оценка пшеничной муки. Оценка результатов.
Практическое занятие № 4 Органолептическая оценка ржаной муки. Оценка результатов.
Практическое занятие № 5 Подготовка сырья: взвешивание, растворение, дозирование.
Практическое занятие № 6 Органолептическая оценка дополнительного сырья. Оценка результатов.
	8
	

	Тема 2.2 Приготовление теста из пшеничной муки
	Содержание
	18
	10

	
	Ассортимент и значение изделий из пшеничного теста.
	
	

	
	Виды, сорта и свойства пшеничной муки. 
	
	

	
	Рецептура и замес теста из пшеничной муки.
	
	

	
	Способы приготовления пшеничного теста.
	
	

	
	Брожение теста.
	
	

	
	Разделка теста.
	
	

	
	Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий.
	
	

	
	Дефекты и болезни хлебобулочных изделий.
	
	

	
	Упаковка, маркировка и хранение хлебобулочных изделий.
	
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие №7 Расчет производственных рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия из пшеничной муки.
Практическое занятие №8 Составление технологических инструкций.
Практическое занятие № 9 Определение выхода готового изделия
Практическое занятие №10 Составление технологической карты на хлебобулочные изделия.
Практическое занятие № 11 Решение задач на определение припека в изделиях.
Практическое занятие № 12 Решение задач на определение упека в изделиях.
Практическое занятие №13 Решение задач на определение выхода готового изделия.
Практическое занятие № 14 Составление технологической карты на пшеничный хлеб.
	16


	

	Тема 2.3 Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	Содержание
	12
	10

	
	Сорта и виды ржаной муки.
	
	

	
	Хлебопекарные свойства ржаной муки.
	
	

	
	Способы приготовления теста из ржаной муки.
	
	

	
	Микрофлора ржаного теста.
	
	

	
	Приготовление ржаных заквасок.
	
	

	
	Технология приготовления теста из ржаной, ржано-пшеничной, пшенично-ржаной муки.
	
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие № 15 Расчет производственных рецептур на хлеб ржаной и ржано-пшеничный.
	2
	

	Тема 2.4. Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий

	Содержание
	27
	20

	
	Подготовка кондитерского сырья к производству.
	
	

	
	Способы разрыхления теста.
	
	

	
	Процессы, происходящие при замесе и выпечке теста.
	
	

	
	Технология приготовления дрожжевого опарного и безопарного теста. Разделка и выпечка изделий из него.
	
	

	
	Технология приготовления заварного теста. Ассортимент изделий из заварного полуфабриката.
	
	

	
	Технология приготовления слоеного дрожжевого и бездрожжевого теста. Ассортимент изделий из слоеного полуфабриката.
	
	

	
	Технология приготовления пряничного теста. Ассортимент изделий из пряничного полуфабриката.
	
	

	
	Технология приготовления песочного и сдобного пресного теста. Ассортимент изделий из песочного и сдобного пресного полуфабрикатов.
	
	

	
	Технология приготовления белкового теста. Ассортимент изделий из белкового полуфабриката.
	
	

	
	Технология приготовления бисквитного теста. Ассортимент изделий из бисквитного полуфабриката
	
	

	
	Технология приготовления блинного и вафельного теста. Ассортимент изделий из блинного и вафельного  полуфабрикатов.
	
	

	
	Изделия пониженной калорийности.
	
	

	
	Полуфабрикаты для изделий пониженной калорийности.
	
	

	
	Условия и сроки хранения мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Лабораторные работы:
Лабораторная работа № 1 Приготовление дрожжевого опарного и безопарного теста и изделия из него.
Лабораторная работа № 2 Приготовление заварного теста и изделий из него.
Лабораторная работа №3 Приготовление слоеного дрожжевого и бездрожжевого теста и изделий из него.
Лабораторная работа № 4 Технология приготовления пряничного, сдобного пресного и песочного теста и изделий из него.
Лабораторная работа № 5 Технология приготовления белкового теста и изделий из него.
Лабораторная работа №6 Технология приготовления бисквитного теста и изделий из него.
Лабораторная работа № 7 Технология приготовления блинного и вафельного теста и изделий из него.
	42
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие № 16 Расчет рецептур приготовления теста мучных кондитерских изделий.

	2
	

	Тема 2.5.
Тестоприготовительное оборудование

	Содержание
	14
	20

	
	Оборудование для подготовки сырья к пуску в производство. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Оборудование для дозирования сырья. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Оборудование для приготовления теста. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Тестоприготовительные агрегаты периодического и непрерывного действия. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Оборудование для приготовления мучных кондитерских изделий. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Оборудование для формования полуфабрикатов. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Оборудование для обработки изделий после выпечки. Правила эксплуатации оборудования.
	
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие № 17 Выбор тестоприготовительного оборудования для определенных видов изделий.
	2
	

	Раздел 3 Разделка теста
	
	

	Тема 3.1. Технология деления теста, формования тестовых заготовок.
	Содержание
	4

	20

	
	Способы разделки различных видов теста. Режимы расстойки тестовых полуфабрикатов.
	
	

	
	Устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования. Правила безопасного обслуживания оборудования.
	
2
	

	
	Практические занятия:
Практическое занятие №18 Плетение халы из 3;4;5;6;8 жгутов по стандартам World Skills
	
	

	Тема 3.2. Технология разделки и формования мучных кондитерских изделий
	Содержание
	14
 
	22

	
	Ассортимент мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Разделка дрожжевого опарного и безопарного теста, способы   формования тестовых заготовок.
	
	

	
	Способы формования изделий из заварного теста.
	
	

	
	Способы формования изделий  из слоеного дрожжевого и бездрожжевого теста.
	
	

	
	Способы формования изделий   из пряничного, сдобного пресного, песочного теста.
	
	

	
	Способы формования изделий из белкового и бисквитного теста.
	
	

	
	Способы формования изделий из блинного и вафельного теста.
	
	

	
	Лабораторные работы:
Лабораторная работа № 8 Приготовление и формование халы плетеной из 4;5;6;7 жгутов по станартам World Skills
	6
	

	Раздел 4 Термическая обработка теста и отделка поверхности изделий
	26
	

	Тема 4.1. Технология выпекания хлеба,  хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий 
	Содержание 
	6
	40

	
	Режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных изделий. Условия выпекания сухарных плит и сушки сухарных изделий. Процессы, происходящие при выпечке.
	
	

	
	Ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста.
	
	

	
	Классификация хлебопекарных печей, их техническая характеристика. Правила техники безопасности.
	
	

	Тема 4.2 Технология приготовления выпеченных и отделочных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий 
	Содержание 
	16
	

	
	Режимы выпечки мучных полуфабрикатов и мучных кондитерских изделий.
Оборудование для выпечки мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Технология приготовления отделочных полуфабрикатов. Кремы. Виды и причины брака крема.
	
	

	
	Технология приготовления сахарных полуфабрикатов. Виды и причины брака.
	
	

	
	Технология приготовления мастики, карамельной массы, марципана. Виды и причины брака.
	
	

	
	Технология приготовления фруктово-ягодных полуфабрикатов. Виды и причины брака.
	
	

	
	Технология приготовления полуфабрикатов для обсыпки изделий
	
	

	
	Технология приготовления жировых начинок для вафельных тортов.
	
	

	
	Темперирование шоколада.
	
	

	Раздел 5  Укладка и упаковка готовой продукции
	
	

	Тема 5.1 Технология упаковки и укладки готовой продукции
	Содержание
	12
	20

	
	Стандартизация. Организация труда на хлебопекарных предприятиях
	
	

	
	Хранение и транспортирование хлебобулочных изделий. Процессы, происходящие при хранении. 
	
	

	
	Требования к качеству хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Технологическое оборудование, приспособления и производственный инвентарь хлебохранилищ и экспедиций
	
	

	
	Упаковка мучных кондитерских изделий и хлеба.
	
	

	
	Виды упаковок.
	
	

	 (
ЕСЛИ ПДУСМОТРЕНА КУРСОВАЯ РАБОТА!
)Самостоятельная учебная работа 
Рефераты (с использованием ПК, Интернет)
Составление опорного конспекта.
Подготовка докладов
Выполнение презентаций
Примерная тематика домашних заданий:
Традиционный способ приготовления теста на густой опаре. Приемы, применяемые для сокращения брожения опары. Приготовление теста на густой опаре в агрегатах И8-ХТА-6.
Периодический и непрерывный способы приготовления теста на большой густой опаре.
Схема приготовления теста на жидкой опаре.
Приготовление теста однофазным способом. Приготовление бараночного теста однофазным способом с использованием молочной сыворотки.
Приготовление теста для сдобных сухарей. Тестоприготовительное оборудование импортных и отечественных фирм.
	113
	

	Экзамен по модулю
	6
	

	Учебная практика по ПМ.06
Виды работ: 
Проведение анализа условий хранения сырья: определение температуры, влажности  помещения;
Определение физико-химических показателей сырья;
Оценивание качества сырья по органолептическим  показателям;
Освоение приемов подготовки сырья к производству:
- освобождение сырья от тары;
- взвешивание муки;
- смешивание муки;
- просеивание сыпучего сырья;
- удаление металлопримесей  из сырья;
- фильтрация жидкого сырья;
- приготовление солевых и сахарных растворов.
Подготовка прессованных, сушеных, замороженных дрожжей,  приготовление опары,  заквасок,  активизация дрожжей;
Отработка навыков работы на дозировочном и тестомесильном оборудовании;
Отработка навыков обслуживания для приготовления теста;
Отработка навыков использования производственных рецептур и технологических инструкций при приготовлении различных видов теста;
Определение готовности теста различными методами.
Ознакомление с разделкой теста.
Выпечка хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
Укладка и упаковка готовой продукции.
	72
	

	Производственная практика 
Виды работ:
Прием и подготовка сырья к производству;
Оценка качества сырья по органолептическим и физико-химическим показателям;
Подготовка прессованных, сушеных, замороженных дрожжей;
Подготовка дрожжевой суспензии, активизация дрожжей, приготовление жидких дрожжей, приготовление опары, заквасок;
Оценка качества опары, закваски;
Работа на дозировочном, тестомесильном оборудовании, обслуживание оборудования;
Замес теста вручную, замес различных видов теста  для хлебобулочных изделий и мучных кондитерских изделий на тестомесильном оборудовании; 
Определение готовности теста;
Определение готовности теста в процессе созревания различными методами;
Определение качества различных видов теста по органолептическим и физико-химическим показателям;
Освоение работ в пекарном отделении.
Работа в остывочном отделении и экспедиции.
Контроль качества выполняемых работ.
	108
	

	Экзамен квалификационный
	6
	

	Всего
	532
	




4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации профессионального модуля имеется учебный кабинет учетно-экономических дисциплин.
 Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:
- рабочее место преподавателя;
- учебно-методическое обеспечение (учебное пособие, рабочая тетрадь, методические указания для студентов, раздаточные материалы);
Технические средства обучения:
- мультимедиа-проектор;
- экран.
Пекарня
	Наименование оборудования:

	- места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
-оборудование учебной пекарни: производственный инвентарь, печь, разделочный стол.




















Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе.

3.2.1 Основные источники (печатные издания):
1. Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий . - М.: КолосС, 2017.-389 с.: ил.- (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений).
2. Технологии пищевых производств/ А.П. Нечаев, И.С. Шуб, О.М. Антошина и др.; Под ред. А.П. Нечаева.- М.: КолосС, 2018.-768 с.: ил.- (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений).
3. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб. для нач. проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. Образования . - М.: ПрофОбрИздат, 2019. - 432 с.
4. Оборудование для пекарен малой мощности
5. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач. проф. Образования / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов .- 4-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2017.-240 с.



Требования к оснащению баз практик:
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Хлебопечение» (или их аналогов).
Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.
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4  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
		
Критерии оценки
	
Формы и методы оценки

	Производить размножение и выращивание дрожжей
	-выполнение работ по производству дрожжей;
-умение активировать прессованные дрожжи;
-выполнение контрольных анализов;
-умение обслуживать оборудование дрожжевого цеха.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
–  заданий для практических/ лабораторных занятий;
– заданий по учебной и производственной практикам;
– заданий  для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка выполнения: 
– практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
– выполнения заданий экзамена по модулю;
– экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	Производить приготовление теста
	-правильно давать органолептическую оценку сырью и полуфабрикатам;
-умение готовить тесто различными методами;
-умение владеть производственными рецептурами и технологическими инструкциями;
-правильно взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;
-правильно оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям.
	

	Производить разделку теста
	-умение делить тесто вручную;
-умение формовать полуфабрикаты для различных хлебобулочных изделий вручную;
-умение работать на тесторазделочном оборудовании;
-правильно разделывать мучные кондитерские изделия из различных видов теста;
-умение смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов.
	

	Производить термическую обработку теста и отделку поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	- умение определять готовность изделий при выпечке;
-осуществление загрузки полуфабрикатов в печь и разгрузки печи;
-определение выхода готовой продукции;
-оценивание качества выпеченных изделий по органолептическим показателям.
	

	ОК 01
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
.
	демонстрация интереса к будущей профессии через:
- повышение качества обучения по ПМ;
- поиск информации о современных  технологиях, новых видах хлебопекарных и кондитерских изделиях;
- участие в технических олимпиадах, научных конференциях, НОУ
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  заданий для практических/ лабораторных занятий;
- заданий по учебной и производственной практике;
- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
- заданий экзамена по модулю;
- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	ОК 02
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	полностью самостоятельно:
- определяет цели и задачи своей деятельности, выделяет главное и запоминает;
- контролирует во времени свою деятельность, разбивает комплексную работу на отдельные этапы;
- оценивает эффективность  и качество выполнения профессиональных задач;
- использует необходимое оборудование  для выполнения работ;
- безупречно соблюдает трудовую дисциплину, трудолюбив, подчиняется руководителю
	

	ОК 03 
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- постоянно осуществляет анализ самостоятельной деятельности; 
- находит альтернативы решения производственных проблем;
- проводит личностную самооценку;
- решает стандартные и нестандартные профессиональные задачи в области технологического процесса
	

	ОК 04. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	· полностью самостоятельно:
· получает необходимую информацию с использованием различных источников, включая электронные;
· получает информацию у окружения, консультируется
у эксперта или специалиста;
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	· безупречно владеет приемами:
· обработки информации, структурирования ее;
· оформления результатов самостоятельной работы с использованием ИКТ;
· работы с АРМ, Интернет;
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	· уверенно и корректно:
· взаимодействует с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения и практики;
· ведет диалог, спор, выходит из конфликтной ситуации;
· проявляет эмоциональную устойчивость в трудных ситуациях;
· имеет лидерские качества;
	

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

	· адекватный самоанализ и коррекция результатов собственной работы;
-проявление ответственности за полученный результат в ходе совместной деятельности
	

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

	-качественная организация самостоятельной работы при изучении профессионального модуля
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	- адекватный анализ инноваций в области производства полуфабрикатов
	

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением  полученных профессиональных знаний для юношей.
	· рационально определяет
ориентацию на военную службу с учетом профессиональных знаний;
· безупречно соблюдает требования ОТ и ТБ, выполняет правил внутреннего распорядка учебного учреждения; замечания и нарушения отсутствуют
	




image1.png
o) Meaaunckui
[\ wocydapemecrbiii
Kodacdxne undyempia
\I rKu n uT numanua u MopLo6au




