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Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины
  Живой хлеб
для обучающихся 
специальностей и профессий СПО, 
разработанной мастером производственного обучения Бурликовой Т.А. 

	Актуальность программы курса «Живой хлеб» обусловлена необходимостью расширить кругозор обучающихся об основах современной выпечки хлеба. Иметь представление о пищевой ценности хлебопечения, о методах, технологиях приготовления хлеба. Знать технику безопасности рабочего места повара, основное технологическое оборудование и инвентарь, виды нового сырья, используемого для технологического процесса приготовления хлеба, требования к качеству, температуру подачи, сроки реализации, условия хранения. В результате освоения дисциплины обучающиеся научатся  использовать основные приёмы технологического процесса в области хлебопечения. 
С целью достижения поставленных задач дисциплина построена таким образом, что позволяет при выполнении практических работ в рамках одной темы закреплять и систематизировать некоторые теоретические знания и сформировать конкретные практические умения. 
Учебная дисциплина имеет межпредметные связи с дисциплинами «Основы физиологии питания, товароведения пищевых продуктов», «Основы санитарии и гигиены», «Техническое оснащение и организация рабочего места повара»,  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Оценка знаний и умений студентов осуществляется при завершении курса, выполнением творческой работы. 
Программа дисциплины направлена на подготовку компетентного специалиста, мобильного, с высокой культурой делового общения, готового к принятию и решению производственных задач.
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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является  частью основной образовательной программы  специальностей и профессий  СПО и разработана для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории  на базе основного общего образования.

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный  учебный цикл.

1.3. Цели и задачи - требования к результатам освоения учебной дисциплины
Цель -  формирование теоретических и практических, навыков хлебопечения; расширение знаний обучающихся  о способах приготовления теста для разных видов хлеба,  формовании  и выпечки  хлеба, национальных особенностях в приготовлении хлеба.
Задачи:
-смотивировать студентов на устойчивый интерес к выбранной профессии, создать привлекаемый образ профессии «повар, кондитер»;
- расширение знания, развитие умений и навыков обучающихся, используя материал, не входящий в учебную программу.
-знакомство с новыми технологиями  и сырьем  в  хлебопечении
-формирование умений и навыков и внедрения их в практику работы.
-развитие творческих способностей, индивидуальных и художественных особенностей вкуса, тонкого восприятия цвета и формы, в соответствии со своими склонностями.
В результате освоения программы обучающийся должен уметь:
-использовать современные инструменты и оборудование;
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;
В результате освоения программы обучающийся должен знать:
-технику безопасности при работе с оборудованием и инструментами;
 -способы определения качества продуктов;
-требования, предъявляемые к качеству хлеба.
-набор продуктов, необходимых для приготовления теста;
-технологии приготовления дрожжевого теста;
-калорийность продуктов входящих в состав хлеба;
-технологию классической выпечки быстрого приготовления.
	
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной нагрузки и виды учебной работы

			Вид учебной работы
	Объем в часах

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	16

	практическое обучение
	20
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем в часах
	Уровень освоения

	Тема 1. Приготовление теста для  хлеба различными способами согласно рецептурам
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Сорта муки, отличия одного сорта муки от другого. 
	4
	1

	
	3. Органолептическая оценка качества муки.  
	
	1

	
	4. Основное и дополнительное сырье, необходимое для приготовления для приготовления хлебобулочных изделий. 
	
	2

	
	5. Оборудование  для подготовки сырья и приготовления хлеба. 
	
	2

	Тема 2. Технология приготовления пшеничного теста  с использованием зерновых смесей с использованием зерновых смесей
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Виды пшеничного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления пшеничного теста с использованием зерновых смесей.
	2
	2

	
	2. Способы приготовления теста для пшеничного хлеба с использованием зерновых смесей.  
	
	2

	
	3. Приготовление пшеничного теста опарным способом: традиционным способом. 
	
	2

	
	Практическое занятие № 1. 
Составление технологической карты на приготовление пшеничного теста
	2
	

	Тема 3 Технологический процесс приготовления хлеба с применением безглютеновой муки  
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Виды ржаного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления теста с применением безглютеновой муки. 
	2
	2

	
	Основные способы приготовление теста. 
	
	2

	
	Приготовление теста на густых и жидких заквасках
	
	2

	
	Практическое занятие № 2. 
Приготовление ржаного теста
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. 	
Выпечка хлеба из ржаного теста
	2
	

	Тема 4. Технология приготовления сдобного теста из пшеничной муки
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1. Виды  сдобного   пшеничного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления пшеничного теста.  
	4
	2

	
	2. Способы приготовления теста. Приготовление пшеничного теста опарным способом: традиционным способом. 
	
	2

	
	Практическое занятие № 4. 
Приготовление сдобного теста
	2
	

	
	Практическое занятие № 5. 
Выпечка изделий из сдобного теста
	2
	

	Тема 5 Приготовление булочных изделий  и пирогов из сдобного теста
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1. Способы приготовления теста для  булочных и сдобных изделий.
	2
	2

	
	2. Способы  формования  пирогов закрытых, открытых  и полуоткрытых.
	
	2

	
	Практическое занятие № 6. 
Приготовление  кулебяки
	4
	

	
	Практическое занятие № 7. 
Приготовление  пирога домашнего
	2
	

	Тема 6. Приготовление осетинских пирогов
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Особенности приготовления осетинских пирогов
	2
	3

	
	Практическое занятие № 8. 
Приготовление осетинских пирогов
	4
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36
	


Уровень освоения учебного материала: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3– продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы предусмотрены следующие специальные помещения: 
Учебный кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства:
1. Доски: учебная, интерактивная. 
2. Посадочные места по количеству обучающихся. 
3. Рабочее место преподавателя. 
4. Наглядные пособия (стенды, плакаты, схемы, учебные пособия). 
5. Технические средства обучения: 
-персональный компьютер; 
- мультимедиапроектор; 
-экран с потолочным креплением.
Лаборатория: учебная кухня ресторана
2. Рабочие места по количеству обучающихся. 
3. Рабочее место преподавателя. 
4. Оборудование, инструменты, приспособления. 
5. Технические средства обучения: 
персональный компьютер.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий: учебник для студ. сред. проф. Образования / Т.Б. Цыганова.-3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2020.- 448с.
2. Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства: Учеб для нач. проф. образования.- М.: ИРПО; Издательский центр «Академия», 2020.-320с.

Дополнительные источники:
1. Товароведение пищевых продуктов: уч. для НПО: уч. пособие для СПО/З.П.Матюхина, Э.П. Королева. М.: «Академия», 2015.
2. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и обшественного питания: учебник для НПО/М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. М.: «Академия», 2016.
3. Хлеб. Технологии и рецептура. Д. Хамельман. СПб.: Профессия, 2016
4. Производство сдобных хлебобулочных изделий. А.Н. Андреев, СПб.:  ГИОРД. 2013.
5.Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО: уч.пособие для СПО/Н.- М.; Бутейкис Н.Г. Жукова А.А ПрофОбрИздат, 2019.

 Интернет-ресурсы
1. http://www.pekari.ru/
2. http://www.gastronom.ru/
3. http://hlebopechka.ru/
4. http://www.chocolatier.ru/
5. http://1001desert.com/recipes/jellies-mousses-sambuca-parfait/
6. http://nevkusno.ru/
7. http://fcior.edu.ru/
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки 

	Знания:
-технику безопасности при работе с оборудованием и инструментами;
	Полнота 
продемонстрированных знаний и умение применять
	Устный опрос; письменный опрос;
мастер-класс.

	-способы определения качества продуктов;
-требования, предъявляемые к качеству хлеба.
-набор продуктов, необходимых для приготовления теста;
-технологии приготовления дрожжевого теста;
-калорийность продуктов входящих в состав хлеба;
-технологию классической выпечки быстрого приготовления.
	их при выполнении практических работ.
	


	Умения:
-использовать современные инструменты и оборудование;
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.
	Выполнение практических работ в соответствии с практическими заданиями
	Наблюдение и оценка выполнения практических заданий;
 мастер-класс.




		Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся развитие универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки 

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Демонстрирует понимания сущности и социальной значимости своей будущей профессии; качественно выполняет профессиональную деятельность; применяет знания при решении практических задач.
	-экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Извлекает и анализирует информацию из различных источников;
самостоятельно работает с информацией: понимает замысел текста; пользуется словарями, справочной литературой; отделяет главную информацию от второстепенной.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное  и личностное развитие
	Планирует собственную деятельность, выбирает методы и способы выполнения своей деятельности
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	Взаимодействует со студентами, преподавателями в ходе обучения;
координирует свои действия с другими участниками общения;
контролирует свое поведение, свои эмоции и настроение
	

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального  и культурного контекста
	Отвечает на вопрос, направленный на выяснение фактической информации, создает стандартный продукт посменной коммуникации простой структуры
	

	ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	Наблюдение и оценка при выполнении самостоятельных работ и практических заданий


	ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	-соблюдать нормы правопорядка;
-демонстрировать неприятие 
к асоциальному поведению;
- предупреждать социально опасное поведение;
- демонстрировать навыки межличностного делового общения
	

	ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	- проявлять уважение к  труду других людей;
-осознавать ценность своего труда;
- проявлять трудовую активности;
-оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;
- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	

	ЛР 13 Способный ставить перед собой цели  для решения возникающих профессиональных задач,  подбирать способы решения и
	-проявлять высокопрофессиональную трудовую активность;
- выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения профессиональных задач;
	

	средства развития, в том числе с использованием информационных технологий
	-использовать современное программное  обеспечение
	

	ЛР 14 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных  целей, стремящийся к формированию  личностного роста как профессионала
	-проявлять готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готовность к профессиональному развитию
	

	ЛР 15 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник трудовых отношений
	-выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;
 -проявлять себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	

	ЛР 16  Проявляющий самостоятельность, исполнительность и аккуратность при выполнении поставленных задач
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;
-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	

	ЛР 17 Способный  анализировать  производственную ситуацию, брать на себя ответственность за результативность решения задач профессиональной деятельности
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	

	ЛР 18 Способный вносить рационализаторские предложения по разработке новых видов продукции
	-применять современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;
-участвовать в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	







