К В А Л И Ф И К А Ц И О Н Н А Я    Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А
 Пекарь 2-го разряда
д о л ж е н   у м е т ь:
1. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.
2. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.
3. Обслуживать оборудование для приготовления хлебобулочных изделий из теста.
4. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.
5.   Производить отбраковку готовой продукции.
6. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий, укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

д о л ж е н   з н а т ь:
1. 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.
2. Устройство и принцип работы  оборудования, порядок настройки и регулирования режимов работы,  правила безопасного обслуживания оборудования.
3. Основы технологического процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, рецептуры приготовления и  способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), полуфабрикатов, кексов;
4. Режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности;
5. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;
6. Режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, методы определения готовности изделий при выпечке;
7. Продолжительность выпечки вырабатываемых изделий, признаки их готовности; 
8. Способы укладки вырабатываемых изделий на лотки, вагонетки, транспортер.


примеры работ:
Ведение процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий под руководством пекаря более высокой квалификации. Смазка и укладка изделий на лотки, вагонетки, транспортер. Отбраковка изделий. Транспортировка вагонеток с готовой продукцией и порожних вагонеток для загрузки. Проверка состояния лотков. Смазка форм вручную.



Пекарь 3-го разряда
д о л ж е н   у м е т ь:
1.Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования в условиях пищевого производства, производить санитарную обработку оборудования и инвентаря.
2. Хранить  и подготавливать  сырьё для приготовления различных видов теста;
3. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования.
4. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.
5. Обслуживать оборудование для приготовления хлебобулочных изделий из теста.
6. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.
7.   Производить отбраковку готовой продукции.
8. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий, укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

д о л ж е н   з н а т ь:
1.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 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
2. Устройство и принцип работы  оборудования; порядок настройки и регулирования режимов работы,  правила безопасного обслуживания оборудования.
3. Рецептуры приготовления и  способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), полуфабрикатов, кексов;
4. Режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности;
5. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;
6. Режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, методы определения готовности изделий при выпечке;
технологические процессы производства хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, параметры температурного и парового режимов их выпечки, способы раскладки изделий на под, листы.
7.  Методы определения готовности тестовых заготовок к выпечке и качества готовой продукции; способы регулирования продолжительности выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, увлажнения пекарной камеры; факторы, влияющие на выход хлеба, и методы их расчета; производительность печи; устройство, принцип работы и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования; требования, государственные стандарты на вырабатываемые хлебобулочные и мучнисто-кондитерские изделия.



примеры работ:
      Ведение технологического процесса выпечки до 3 т хлеба в смену, или до 2 т булочных изделий, или до 1 т сухарных и бараночных изделий; выпечки мучнисто-кондитерских изделий на немеханизированных печах или на одной-двух механизированных конвейерных печах, в одном-двух электрошкафах. Укладка тестовых заготовок на лопаты, листы, кассеты, формы. Посадка тестовых заготовок на под (или люльки) печи. Сушка сухарей в сушильных камерах и печах. Выборка готовых изделий из печей и камер. Контроль температурного и парового режимов пекарной и сушильной камер. Регулирование движения печного конвейера и работы механизмов по посадке, выборке и опрыскиванию хлеба. Определение готовности тестовых заготовок к выпечке. Укладка изделий в тару. При посадке тестовых заготовок в печь для выработки ржаных сортов хлеба обслуживание тестоделительной машины и контроль процесса расстойки теста. При производстве: формового хлеба - выбивка из форм; штучных и мелкоштучных изделий - надрезка вручную или на машине, смазывание теста; бараночных изделий - обсушивание обваренных тестовых колец; пирожков - обжаривание или выпечка; сухарных изделий - загрузка сушильных камер вагонетками, печи - листами, кассетами с полуфабрикатами. При небольшом объеме работ выполнение операций по подготовке муки к производству, замешиванию и формованию теста. При выпечке изделий в жаровых печах наблюдение, контроль работы топки, подготовка пекарной камеры к выпечке. На пекарнях, оборудованных электропечами, раскладывание тестовых заготовок на листы, взвешивание их, ручная надрезка; закатывание вагонеток, укладывание листов в расстойные и пекарные камеры, выкатывание вагонеток из камер; наблюдение за режимом расстойки и выпечки; отбраковка и укладывание готовой продукции в лотки.


 Пекарь 4-го разряда
д о л ж е н   у м е т ь:
1.Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования в условиях пищевого производства, производить санитарную обработку оборудования и инвентаря.
2. Хранить  и подготавливать  сырьё для приготовления различных видов теста;
3. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования.
4. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.
5. Обслуживать оборудование для приготовления хлебобулочных изделий из теста.
6. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.
7.   Производить отбраковку готовой продукции.
8. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий, укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры.

д о л ж е н   з н а т ь:
1.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 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
2. Устройство и принцип работы  оборудования; порядок настройки и регулирования режимов работы,  правила безопасного обслуживания оборудования.
3. Рецептуры приготовления и  способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), полуфабрикатов, кексов;
4. Режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности;
5. Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;
6. Режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, методы определения готовности изделий при выпечке;
технологические процессы производства хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, параметры температурного и парового режимов их выпечки, способы раскладки изделий на под, листы.
7.  Методы определения готовности тестовых заготовок к выпечке и качества готовой продукции; способы регулирования продолжительности выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, увлажнения пекарной камеры; факторы, влияющие на выход хлеба, и методы их расчета; производительность печи; устройство, принцип работы и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования; требования, государственные стандарты на вырабатываемые хлебобулочные и мучнисто-кондитерские изделия.

примеры работ:
    Ведение технологического процесса выпечки хлеба свыше 3 до 7 т в смену, или свыше 2 т булочных изделий, или свыше 1 т сухарных, бараночных изделий; выпечки хлеба с ручной посадкой и надрезкой заготовок; выпечки хлеба в печах с посадкой лопатами; выпечки мучнисто-кондитерских изделий на 3-х и более механизированных конвейерных печах или в 3-х и более электрошкафах; ведение комплекса технологических процессов, включающих выпечку булочных мелкоштучных и диетических сортов изделий широкого ассортимента, с выработкой до 2 т в смену в печах средней мощности с ручной посадкой, надрезкой тестовых заготовок, выемкой готовых изделий, чисткой листов, с одновременным обслуживанием шкафа окончательной расстойки. Ведение технологических процессов ошпарки и выпечки бараночных изделий на линиях, оборудованных расстойно-печными агрегатами. Смазка подов люлек, посадка тестовых заготовок на поды люлек. Поддержание парового и температурного режимов в пекарной и ошпарочной камерах. Регулирование скорости движения печного конвейера.
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[bookmark: 1]ТЕМАТИЧЕСКИЙ   ПЛАН
по предмету «Производственное обучение»
 профессии «Пекарь»

                                                                            Срок обучения – 5 месяцев

	№
п/п
	Наименование тем
	Количество
часов

	1. 
	Вводное занятие.
	2

	2. 
	Безопасные условия труда в хлебобулочном производстве.
	3

	3.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	16

	4. 
	Технологии производства дрожжей.
	29

	5.
	Производственное оборудование хлебопекарного производства.
	48

	6. 
	Технологии приготовления теста для хлебобулочных изделий.
	44

	7.
	Технологии приготовления теста для мучных и кондитерских изделий.
	34

	8.
	Технология деления теста, формования тестовых заготовок.
	33

	9.
	Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
	35

	10. 
	Обслуживание шкафов окончательной расстойки и регулировка режима расстойки полуфабрикатов.
	24

	11. 
	Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий.
	36

	12.
	Технологии упаковки и укладки готовой продукции.
	16

	
	Итого:
	320





П О Я С Н И Т Е Л Ь Н А Я    З А П И С К А

к рабочей программе по предмету «Производственное обучение»
  профессии «Пекарь»

       Рабочая программа предмета Производственное обучение является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  «Пекарь»,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности и соответствует 1 ступени квалификации профессиональная подготовка. 
     В результате освоения предмета Производственное обучение по профессии «Пекарь»  обучающийся должен уметь:
выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку и полученных результатов;
соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования в условиях пищевого производства;
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств.
-размножать и выращивать дрожжи;
-активировать прессованные дрожжи;
-выполнять контрольные анализы;
-обслуживать оборудование дрожжевого цеха;
-соблюдать требования безопасности труда, личной гигиены, и санитарии при работе с дрожжами.
-правильно эксплуатировать оборудование хлебопекарного производства;
-обслуживать дежеподъемники, тестоделители, оборудование для формования тестовых заготовок и расстойки теста, хлебопекарные печи; 
пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;
взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;
оценивать качества сырья по органолептическим показателям;
оценивать качества опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям;
определять различными методами готовность теста в процессе созревания.
-делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную форму;
-проводить предварительную (промежуточную) расстойку;
-придавать 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 окончательной расстойки полуфабрикатов;
- контролировать качества готовой продукции по органолептическим показателям;
-отбраковывать готовые изделия по массе;
-упаковывать изделия различными способами;
-укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки.

     Общая трудоемкость темы №3 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»: 16 часов лабораторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.

     Общая трудоемкость темы №4 «Технология производства дрожжей»: 29 часов лабораторной и производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

        Общая трудоемкость темы №5 «Производственное оборудование хлебопекарного производства»: 48 часов  производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

      Общая трудоемкость темы №6 «Технологии приготовления теста для хлебобулочных изделий»: 44 часа  производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

     Общая трудоемкость темы №7 «Технологии приготовления теста для мучных и кондитерских изделий»: 34 часа  производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

    Общая трудоемкость темы №8 «Технологии деления теста, формования тестовых заготовок»: 33 часа производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

    Общая трудоемкость темы №9 «Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы»: 35 часов  производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

    Общая трудоемкость темы №10 « Обслуживание шкафов окончательной расстойки и регулирование режима расстойки полуфабрикатов»: 24 часа производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

     Общая трудоемкость темы №11 «Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий»: 36 часов  производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.

     Общая трудоемкость темы №12 «Технологии упаковки и укладки готовой продукции»: 16 часов  производственной учебной нагрузки обучающегося.
      Форма контроля–накопительная система оценок. По окончании изучения темы выполняется практическое контрольное занятие.











С О Д Е Р Ж А Н И Е   П Р О Г Р А М М Ы

по предмету «Производственное обучение»  профессии «Пекарь»

        Данная программа является исходным документом для разработки комплексного методического обеспечения и для перспективно-тематического планирования.

Тема №1. Вводное занятие.
    Ознакомление учащихся с профессией, с содержанием курса, с учебной мастерской и используемой литературой,  с режимом работы и правилами внутреннего распорядка.

Тема №2. Безопасные условия труда в хлебобулочном производстве. 
       Инструкция по охране труда для пекаря. Общие требования безопасности. Требования безопасности перед началом работы, во время работы, в аварийных ситуациях и по окончании работы.  Основные правила пожарной безопасности. Правила поведения учащихся при пожаре. Основные правила электробезопасности.

 Тема №3. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
      Изучение под микроскопом морфологии бактерий, дрожжей и микроскопических грибов. Порядок проведения санитарно-бактериологического исследования воздуха и проведения анализа воды. Приготовление питательной среды для выращивания микроорганизмов. Определение кислотности полуфабрикатов. Органолептическая оценка, определение кислотности и подъёмной силы сушёных и жидких дрожжей.
     
Тема №4 Технология производства дрожжей.
     Обеспечение и поддержание  условий для размножения и выращивания дрожжей. 
 Приготовление питательной среды. Приготовление  дрожжевой продукции различных видов. Режимы выращивания товарных дрожжей. Технология активирования прессованных дрожжей.  Технология производства сухих дрожжей. Проведение  обслуживания оборудования дрожжевого цеха. 
     
Тема №5 Производственное оборудование хлебопекарного производства.
     Виды машин. Детали машин. Приводы машин. Общие требования к оборудованию и его рациональной и безопасной эксплуатации. Оборудование для транспортирования и хранения основного сырья. Оборудование для транспортирования и хранения дополнительного сырья. Оборудование для подготовки основного и дополнительного сырья к производству. Работа на месильных машинах. Порядок эксплуатации тестоделительных машин. Виды формующих машин. Эксплуатация формующих машин для бараночных и сухарных изделий. Работа оборудования для предварительной и окончательной расстойки. Способы и механизмы для выгрузки тестовых заготовок и хлебных изделий. Классификация и основные характеристики хлебопекарных печей. Оборудование для обработки изделий после выпечки. Оборудование для транспортирования и сортирования продукции. Оборудование для упаковывания и фасования продукции.
    
Тема №6 Технологии приготовления теста для хлебобулочных изделий.
     Расчёт производственных рецептур и дозировка сырья. Способы приготовления пшеничного хлеба. Приготовление теста опарным способом. Приготовление теста на специальных полуфабрикатах. Приготовление теста однофазным способом. Приготовление ржаного теста. Способы приготовления теста из ржаной или смеси ржаной и пшеничной муки.  Приготовление теста для заварных видов ржаного хлеба. Использование полуфабрикатов хлебопекарного производства идущих на переработку. Определение готовности теста.
    

Тема №7 Технологии приготовления теста для мучных и кондитерских изделий.
      Приготовление теста для бараночных изделий. Приготовление теста для хлебных палочек. Приготовление теста для сухарных изделий. Приготовление теста для пирожков. Рецепты приготовления теста для пиццы. Приготовление теста для диетических мучных и кондитерских изделий. Рецепты приготовление теста для различных видов печенья. 

Тема №8 Технология деления теста, формования тестовых заготовок.
Операции по разделке теста. Деление теста на куски. Округление кусков теста. Отделка поверхности тестовых заготовок. Разделка теста для различных видов хлебобулочных изделий (формовой хлеб, подовых хлеб, булочные изделия, сдобные изделия, слоёные изделия, замороженные полуфабрикаты). Мероприятия по устранению прилипания теста в процессе его разделки. Разделка мучных кондитерских изделий без крема. 

Тема №9 Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
     Отлёжка, натирка тестовых заготовок.  Использование хлебопекарных форм для выпечки хлеба.  Устранение  дефектов тестовых заготовок различными способами. Обработка противней растительным маслом. Использование силиконовых антипригарных ковриков. Обработка форм и противней.

Тема №10 Обслуживание шкафов окончательной расстойки и регулировка режима расстойки полуфабрикатов.
  Предварительная расстойка тестовых заготовок.  Режимы окончательной  расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности. Отделка поверхности тестовых заготовок. Ошпарка и обварка тестовых заготовок.

Тема №11 Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий.
    Режимы выпечки хлебобулочных изделий. Организация производства в пекарном отделении. Определение готовности хлебобулочных изделий. Отделка поверхности готовых хлебобулочных изделий.  Остывание и усушка хлебобулочных изделий. Режимы выпечки мучных кондитерских изделий. Выпекание  бараночных изделий.  Сушка сухарных изделий. Технология приготовления основных отделочных полуфабрикатов. Технологии приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий. Отбраковка готовой продукции.

Тема №12 Технологии упаковки и укладки готовой продукции.
     Укладка  изделий в лотки, вагонетки, контейнеры.  Упаковывание хлебобулочных изделий в ручную. Виды упаковочных материалов и способы упаковки. Укладка готовых хлебобулочных изделии для транспортировки.
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ   ПЛАН
по предмету «Специальная технология»
 профессии «Пекарь»

                                                                            Срок обучения – 5 месяцев

	№
п/п
	Наименование тем
	Количество
часов

	1. 
	Технология производства дрожжей.
	10

	2. 
	Приготовление теста для хлебобулочных изделий.
	14

	3.
	Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий.
	7

	4. 
	Технология деления теста, формование тестовых заготовок.
	7

	5.
	Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий.
	17

	6. 
	Технологии приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий.
	14

	7.
	Технологии упаковки и укладки готовой продукции.
	4

	
	Итого:
	73















П О Я С Н И Т Е Л Ь Н А Я    З А П И С К А

к рабочей программе по предмету «Специальная технология»
  профессии «Пекарь»

       Рабочая программа предмета Специальная технология является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  «Пекарь»,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности и соответствует 1 ступени квалификации профессиональная подготовка. 
     В результате освоения предмета Специальная технология по профессии «Пекарь»  обучающийся должен знать:
-способы изменения температуры дрожжей;
-методы определения кислотности дрожжей и подъемной силы;
-методы контроля производства жидких и прессованных дрожжей;
-способы обработки оборудования дрожжевого цеха;
-правила организации работ в цеху;
-требования безопасности труда, личной гигиены, и санитарии при работе с дрожжами.
характеристики сырья и требования к его качеству;
правила хранения сырья;
правила подготовки сырья к пуску в производство;
способы активации прессованных и сушеных дрожжей, производственный цикл приготовления жидких дрожжей;
способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствий с рецептурой;
способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;
рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделии без крема;
методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептуры;
методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении;
структуру и физические свойства различных видов теста;
сущность процессов созревания теста;
правила работы на тестоприготовительном оборудовании.
-устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования;
-ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных, сухарных и мучных кондитерских изделий;
-массу тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента;
-способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), полуфабрикатов, кексов;
-порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы;
-рецептуры приготовления смазки;
-приемы отделки поверхности полуфабрикатов;
-причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления;
-правила безопасного обслуживания оборудования.
- режимы выпечки хлеба и хлебобулочных изделий;
-способы определения готовности изделий;
- назначение и сущность отделки хлебобулочных изделий;
- способы отделки различных хлебобулочных изделий;
-правила безопасного обслуживания оборудования. 
-требования к качеству готовой продукции;
-требования к упаковке и маркировке изделий;
-правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки;
-правила и способы наладки, регулирования режимов работы упаковочного оборудования;
-возможные неисправности и способы их выявления.
     Общая трудоемкость темы №1 «Размножение и выращивание дрожжей»: 10 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
    Общая трудоемкость Темы №2   «Приготовление теста»: 14 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
      Общая трудоемкость Темы №3  «Приготовление теста»: 7 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
     Общая трудоемкость Темы №4  «Разделка теста»: 7 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
      Общая трудоемкость Темы №5  «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий»: 17 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
     Общая трудоемкость Темы №6  «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий»: 14 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
      Общая трудоемкость Темы №7  «Укладка и упаковка готовой продукции»: 4 часа аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок. 
































С О Д Е Р Ж А Н И Е   П Р О Г Р А М М Ы

по предмету «Специальная технология»  профессии «Пекарь»

      
        Данная программа является исходным документом для разработки комплексного методического обеспечения и для перспективно-тематического планирования.

Тема №1 Технология производства дрожжей.
  Введение. Общие сведения о дрожжах. Условия для размножения и выращивания дрожжей.   Сырье и вспомогательные материалы. Приготовление питательной среды
 Технологические процессы и режимы выращивания товарных дрожжей.  Технология производства сухих дрожжей. Методы определения кислотности дрожжей и их подъёмной силы. Общие сведения и характеристики машин для производства хлебопекарных дрожжей. Аппараты для приготовления питательной среды для выращивания дрожжей.   Гост дрожжей. Проведение обслуживания дрожжевого цеха.    Формовка, упаковка, транспортировка и хранение дрожжевой продукции.

Тема №2 Приготовление теста для хлебобулочных изделий.
     Виды сырья, применяемые при приготовлении хлебобулочных изделий.  Характеристика пшеничной и ржаной муки, как основного сырья.  Характеристика дополнительного сырья. Замес и образование теста. Разрыхление и брожение теста.  Приготовление теста для пшеничного хлеба, булочных и сдобных изделий.  Приготовление теста для ржаного хлеба. Режимы расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности.  Общие сведения о машинах и аппаратах хлебопекарного производства. Оборудование для замеса и брожения теста. Правила работы на тестоприготовительном оборудовании. 
   
Тема№3  Технология приготовления теста для мучных кондитерских изделий.
     Дрожжевое тесто – общие принципы и способы приготовления. Приготовление бездрожжевого теста различными способами. Пирожковое тесто. Слоёное тесто. Тесто для пиццы. Рецепты приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема.

Тема №4  Технология деления теста, формование тестовых заготовок.
   Понятие разделки теста. Разделка теста  вручную и на тестоделительных машинах.
Формование  полуфабрикатов для хлеба и различных хлебобулочных изделий. Порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы. Рецептуры приготовления смазки.
Приемы отделки поверхности полуфабрикатов. Причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления Оборудование для деления и формования кусков теста.
     
Тема №5  Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушки сухарных изделий.
    Классификация и основные характеристики хлебопекарных печей. Режимы выпечки хлебобулочных изделий. Наладка и регулировка режимов работы хлебопекарных печей.  Режимы выпечки бараночных изделий. Режимы выпечки сухарных изделий. Режимы выпечки мучных кондитерских  изделий. Технология выпечки тестовых заготовок для пирожных и тортов.   Технология приготовления основных отделочных полуфабрикатов. Сушка сухарных изделий.

             


Тема №6 Технологии приготовления выпеченных полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских изделий
    Технология приготовления основных отделочных полуфабрикатов.  Подготовка сырья и приготовление однородных смесей. Формование полуфабрикатов. Обработка изделий после выпечки. Глазирование. 

Тема №7 Технологии упаковки и укладки готовой продукции.
     Подготовка хлебобулочных изделий к реализации в торговой сети.  Дефекты хлеба и хлебобулочных изделии. Болезни хлеба.  Оборудование для упаковки и маркировки, хлебобулочных изделии.  Укладка готовых хлебобулочных изделии для транспортировки.
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ   ПЛАН
предвыпускной производственной практики 
учащихся по  профессии «Пекарь»

                                                                            Срок обучения – 5 месяцев

	№
п/п
	Наименование тем
	Количество
часов

	1. 
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	16

	2. 
	Технологии производства дрожжей.
	16

	3.
	Технологии приготовления теста для хлебобулочных изделий.
	32

	4. 
	Технологии приготовления теста для мучных и кондитерских изделий.
	16

	5.
	Технология деления теста, формования тестовых заготовок.
	16

	6. 
	Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
	16

	7.
	Обслуживание шкафов окончательной расстойки и регулировка режима расстойки полуфабрикатов.
	16

	8.
	Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий.
	16

	9.
	Технологии упаковки и укладки готовой продукции.
	16

	
	Итого:
	160







П О Я С Н И Т Е Л Ь Н А Я    З А П И С К А

к рабочей программе Предвыпускной производственной практики
учащихся по   профессии «Пекарь»

       Рабочая программа предвыпускной производственной практики  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  «Пекарь»,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности и соответствует 1 ступени квалификации профессиональная подготовка. 
     По  окончании предвыпускной производственной практики по профессии «Пекарь»  обучающийся должен иметь практические навыки:
в выполнении  простейших микробиологических исследований и  оценке  полученных результатов;
соблюдении  правил личной гигиены и санитарных требований в условиях пищевого производства.
-выполнения работ по производству дрожжей
хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;
приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования;
обслуживания оборудования для приготовления теста; 
-деления теста вручную;
-формования полуфабрикатов для различных хлебобулочных изделий вручную;
-работа на тестоделительных машинах;
-работы на машинах для формования тестовых заготовок;
-разделки мучных кондитерских изделий из различных видов теста;
-настройки и регулирования режимов работы оборудования;
-устранения мелких неполадок оборудования;
-отбраковки изделий;
-укладки готовой продукции;
-упаковки готовой продукции вручную;
-упаковки готовой продукции на технологическом оборудовании;
-устранение мелких неполадок упаковочного оборудования.
    Общая трудоемкость темы №1 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

     Общая трудоемкость темы №2 «Технологии производства дрожжей»: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

      Общая трудоемкость темы №3 «Технологии приготовления теста для хлебобулочных изделий»: 32 часа практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

     Общая трудоемкость темы №4 «Технологии приготовления теста для мучных и кондитерских изделий »: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.
      Общая трудоемкость темы №5 «Технологии деления теста, формования тестовых заготовок »: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

     Общая трудоемкость темы №6 «Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы»: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

Общая трудоемкость темы №7 «Обслуживание шкафов окончательной расстойки и регулировка режима расстойки полуфабрикатов»: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

Общая трудоемкость темы №8 «Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий »: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

     Общая трудоемкость темы №9 «Технологии упаковки и укладки готовой продукции»: 16 часов практических работ.
Форма контроля–накопительная система оценок.

     По окончании производственной практики учащиеся выполняют выпускное квалификационное задание. 































С О Д Е Р Ж А Н И Е   П Р О Г Р А М М Ы

Производственной практики учащихся по  профессии «Пекарь»

        Данная программа является исходным документом для разработки комплексного методического обеспечения и для перспективно-тематического планирования.

Тема №1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
      Проверка выполнения санитарно-технологических требований к помещениям, инвентарю, оборудованию и одежде в пекарне учреждения. Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств. Проведение санитарной обработки оборудования и инвентаря. 

Тема №2. Технологии производства дрожжей. 
     Приготовление  жидких дрожжей.  Технология активирования прессованных дрожжей.  Технология производства и активирования сухих дрожжей. 

Тема №3. Технологии приготовления теста для хлебобулочных изделий. 
     Приготовление пшеничного теста. Приготовление теста опарным способом. Приготовление теста на специальных полуфабрикатах. Приготовление ржаного теста. Способы приготовления теста из ржаной или смеси ржаной и пшеничной муки.  

Тема №4. Технологии приготовления теста для мучных и кондитерских изделий. 
    Приготовление теста для бараночных изделий.  Приготовление теста для пирожков. Приготовления теста для пиццы. Приготовление теста для диетических мучных и кондитерских изделий. 

Тема №5. Технологии деления теста, формования тестовых заготовок. 
     Деление теста на куски. Округление кусков теста. Отделка поверхности тестовых заготовок. Разделка теста для различных видов хлебобулочных изделий (формовой хлеб, подовых хлеб, булочные изделия, сдобные изделия, слоёные изделия, замороженные полуфабрикаты). 

Тема №6. Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы. 
     Отлёжка, натирка тестовых заготовок.  Использование хлебопекарных форм для выпечки хлеба.   Обработка форм и противней.

Тема №7. Обслуживание шкафов окончательной расстойки и регулировка режима расстойки полуфабрикатов. 
  Предварительная расстойка тестовых заготовок.  Режимы окончательной  расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности. Отделка поверхности тестовых заготовок. 

Тема №8. Технологии выпекания хлеба, хлебобулочных, бараночных изделий и сушка сухарных изделий. 
        Выпечка хлебобулочных изделий.   Отделка поверхности готовых хлебобулочных изделий.  Выпечка мучных кондитерских изделий. Выпекание  бараночных изделий.  Сушка сухарных изделий. 

 Тема №9. Технологии упаковки и укладки готовой продукции. 
     Укладка  изделий в лотки, вагонетки, контейнеры.  Упаковывание хлебобулочных изделий в ручную.  Укладка готовых хлебобулочных изделии для транспортировки.


     
     
    
СОГЛАСОВАНО                                                                                                УТВЕРЖДАЮ
Начальник учреждения ИК-14                                                                  Директор ФКП
майор внутренней службы                                                                        образовательного учреждения №207

                      А.А. Юрьев                                                                                                                          А.Г. Мотин

«  __  »______________20____г.                                                               «  __  »______________20____г.                                                                                 
                                                          


РАССМОТРЕНО
на методической комиссии
« __  »______________20____г.                                                     





                                                        ТЕМАТИЧЕСКИЙ   ПЛАН
по предмету «Основы микробиологии, санитарии и
гигиены в пищевом производстве»  профессии «Пекарь»

                                                                            Срок обучения – 5 месяцев

	№
п/п
	Наименование тем
	Количество
часов

	1. 
	Морфология микроорганизмов.
	1

	2. 
	Физиология микроорганизмов.
	1

	3.
	Влияние внешней среды на микроорганизмы.
	1

	4. 
	Распространение микроорганизмов в природе.
	1

	5.
	Микрофлора сырья, используемого для производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
	1

	6. 
	Микробиология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
	2

	7.
	Пищевые заболевания.
	1

	8.
	Гигиена труда, личная гигиена и производственная санитария. Рациональное питание.
	1

	9.
	Способы борьбы с переносчиками инфекций.
	1

	10.
	Санитарно-гигиенический режим и контроль производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
	2

	11.
	Контроль санитарного состояния предприятий пищевой промышленности. Охрана окружающей среды.
	1

	
	Итого:
	13





П О Я С Н И Т Е Л Ь Н А Я    З А П И С К А

к рабочей программе по предмету «Основы микробиологии, санитарии и
гигиены в пищевом производстве»     профессии «Пекарь»

     Рабочая программа предмета Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  «Пекарь»,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности и соответствует 1 ступени квалификации профессиональная подготовка. 
     В результате освоения предмета Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве по профессии «Пекарь»  обучающийся должен знать:
- основные группы микроорганизмов;
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 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 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.
    Общая трудоемкость по предмету Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: 13 часов аудиторной учебной нагрузки обучающегося.
Форма контроля–накопительная система оценок.
  Межпредметные связи: специальная технология, производственное обучение, производственная практика. 

Литература: Л.В. Мармузова «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности.























С О Д Е Р Ж А Н И Е   П Р О Г Р А М М Ы

по предмету «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в
пищевом производстве»  профессии «Пекарь»


        Данная программа является исходным документом для разработки комплексного методического обеспечения и для перспективно-тематического планирования.


Тема №1 Морфология микроорганизмов.
 Разделы микробиологии. Основной метод исследования микроорганизмов. Классификация микроорганизмов. Бактерии. Дрожжи. Грибы. Вирусы.

Тема №2 Физиология микроорганизмов.
  Химический состав микроорганизмов. Обмен веществ. Питание микроорганизмов. Рост микробной культуры. 

Тема №3 Влияние внешней среды на микроорганизмы.
Физические факторы. Химические факторы. Биологические факторы. Факторы внешней среды и жизнедеятельности микроорганизмов.

Тема №4 Распространение микроорганизмов в природе.
 Среда обитания микроорганизмов. Микрофлора почвы. Микрофлора воздуха. Микрофлора воды. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 

Тема №5 Микрофлора сырья, используемого для производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
 Основное сырьё (мука, крахмал, дрожжи, поваренная соль, сахар и сахаристые вещества, молоко и молочные продукты, жиры и масла, яйца и яйцепродукты). Дополнительное сырьё (кофе, какао, орехи, фрукты и ягоды, пряности, эссенции ароматические пищевые, химические разрыхлители, пищевые добавки).

Тема №6 Микробиология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
Особенности технологии производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Факторы, влияющие на жизнедеятельность микрофлоры теста. Микрофлора пшеничного теста. Микрофлора ржаного теста. Виды микробной порчи хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

Тема №7 Пищевые заболевания.
Пищевые инфекции. Развитие инфекционных болезней. Защитные силы организма и иммунитет.  Пищевые отравления. Возбудители пищевых инфекций. Пищевые интоксикации бактериальной природы. Пищевые интоксикации грибковой природы. Пищевые токсикоинфекции. Гельминтозные заболевания.

Тема №8 Гигиена труда, личная гигиена и производственная санитария. Рациональное питание.
 Гигиена труда. Личная гигиена работников пищевой промышленности. Производственная санитария. Основы рационального питания.

Тема №9 Способы борьбы с переносчиками инфекций.
Дезинфекция. Дезинсекция. Дератизация.

Тема №10 Санитарно-гигиенический режим и контроль производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
Санитарные требования,  предъявляемые к устройству и содержанию хлебопекарных предприятий. Требования к предприятиям малой мощности. Санитарные требования предъявляемые к водоснабжению, канализации, отоплению, вентиляции. Санитарно - гигиенические требования к сырью. Санитарно - гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию. Санитарный брак и пути его снижения. Санитарно - гигиенические требования к готовой продукции, ее хранению и транспортированию.

 Тема №11 Контроль санитарного состояния предприятий пищевой промышленности. Охрана окружающей среды.
Государственный, ведомственный и производственный контроль за соблюдением санитарных правил и норм. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Охрана окружающей среды. Контроль за состоянием производственной и окружающей среды. 
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РАССМОТРЕНО
на методической комиссии
« __  »______________20____г.                                                     


	
Перечень заданий 
для проведения выпускных практических квалификационных работ

Профессия: Пекарь                                                   Группа №:______	

Для учащихся, претендующих на   2  квалификационный  разряд:
1. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом.
2. Приготовление дрожжевого опарного теста.
3. Взвешивание, раскладывание тестовых заготовок в формы, укладывание их в  расстойные и пекарные камеры,  наблюдение за режимом расстойки и выпечки.  
4. Приготовление сдобного теста.
5. Отбраковка изделий. Упаковка и маркировка хлебобулочных изделий, укладка изделий в лотки, вагонетки, контейнеры.
6. Смазка форм вручную. Разделка теста для различных видов хлебобулочных изделий. Деление теста на куски.  Отделка поверхности тестовых заготовок. 
7. Активирование прессованных  и  сухих дрожжей.
8. Определение готовности хлебобулочных изделий. Выгрузка форм из пекарной камеры. Отделка поверхности готовых хлебобулочных изделий.  

Для учащихся, претендующих на  3  квалификационный разряд:
1.Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка  хлеба пшеничного.
2. Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка  хлеба подового.
3. Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка  хлеба Бородинского.
4. Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка  хлеба Дарницкого.
5. Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка  булочки домашней.
6. Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка   батона нарезного.
7. Расчет производственной рецептуры, составление технологической схемы, приготовление и выпечка  сдобы обыкновенной. 


Мастер производственного обучения____________________________________________
                                                                                                                                                (подпись,Ф.И.О.)

Старший мастер_____________________________________________________  ________
                                                                                                 (подпись,Ф.И.О.)          

