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1. Паспорт программы учебной практики
1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной (по профилю специальности) практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» по программе базовой подготовки в части освоения квалификации: техник-технолог и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): Производство хлеба и хлебобулочных изделий.

Рабочая программа учебной (по профилю специальности) практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий при наличии основного общего, среднего (полного) общего образования, а также при освоении профессии НПО 11930 Дрожжевод, 19137 Тестовод, 19441 Формовщик теста, 14253 Машинист тесторазделочных машин, 16472 Пекарь, 19293 Укладчик-упаковщик, 19294 Укладчик хлебобулочных изделий.

1.2. Цели и задачи учебной (по профилю специальности) практики: закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современных производственных процессов.
Требования к результатам освоения учебной (по профилю специальности) практики.
В результате прохождения производственной (по профилю специальности) практики в рамках профессионального модуля обучающийся должен приобрести практический опыт работы:

· контроля качества полуфабрикатов и готовой продукции;

· ведения основных технологических операций в соответствии с видом вырабатываемой продукции;

· оформления производственно-технологической документации;

· обслуживания технологического оборудования по производству хлеба и хлебобулочных изделий.

По окончании практики студент сдаёт отчет в соответствии с содержанием тематического плана практики и по установленной форме.
1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики
Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 108 часов, в т.ч. по МДК 02.01 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий – 108 часов 
Распределение разделов и тем по часам приведено в тематическом плане.
Базой практики являются предприятия хлебопекарной промышленности г. Иваново и Ивановской области.

2. результаты освоения программы УЧЕБНОЙ практики

Результатом освоения программы учебной практики является освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 260103 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и ПМ.02 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	Код ПК 
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Контролировать соблюдение требований к качеству сырья  при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

	ПК 2.2.
	Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

	ПК 2.3. 
	Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.

	ПК 2.4.
	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования.


	Код ОК
	Наименование результата обучения

	ОК-1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК-2.
	Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК-3.
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК-4.
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК-5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

	ОК-6.
	Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК-7.
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

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

	ОК-9.
	Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

	ОК-10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. Структура и содержание учебной практики
3.1 Объем учебной практики и виды учебной работы 

	Вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку
	Объем часов

	Всего занятий
	108

	в том числе:
	

	лекции
	6

	Выполнение обязанностей на рабочих местах в лаборатории
	-

	Выполнение обязанностей на рабочих местах в цехах предприятия
	102

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


3.2.Тематический план и содержание учебной практики профессионального модуля ПМ.02 Производство хлеба и хлебобулочных изделий.

Цель учебной практики профессионального модуля: приобретение первоначального практического опыта для последующего освоения общих  и профессиональных компетенций по данному виду профессиональной деятельности.
Задачи учебной практики профессионального модуля: формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля по основным видам профессиональной деятельности, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по профессии.
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и видов работ учебной практики
	Содержание материала учебной практики
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ.02 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий
	
	
	

	1.1. Организация безопасного выполнения работ.
	Содержание 
	6
	

	
	1
	Вводный инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.
	
	2

	
	2
	Изучение мероприятий по безопасному выполнению работ.
	
	

	
	3
	Инструктаж на рабочем месте по охране труда и пожарной безопасности.
	
	

	1.2. Ознакомление со структурой хлебозавода.
	Содержание
	6
	

	
	1
	Ознакомление с территорией хлебозавода.
	
	2, 3

	
	2
	Изучение основных цехов и подразделений хлебозавода.
	
	

	
	3
	Ознакомление с производственной лабораторией.
Расчет потерь и затрат сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;


	
	

	1.3. Ознакомление с сырьевой базой хлебозавода
	Содержание 
	12
	

	
	1
	Знакомство с организацией хранения, размещения сырья.
	
	2, 3

	
	2
	Изучать показатели качества муки, поступающей на предприятие.
Определять качество сырья и готовой продукции органолептический и аппаратно;

по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;

вести соответствующую производственную и технологическую документацию
	
	

	1.4. Ознакомление с дрожжевым и заквасочным отделением
	Содержание 
	12
	

	
	1
	Знакомство с процессом приготовления жидких дрожжей, заквасок и заварок, технологическими режимами и оборудованием для их приготовления.
	
	3

	
	2
	Приготовление жидких и густых опар.
	
	

	
	3
	Организация работы дрожжевого отделения.
	
	

	1.5. Ознакомление с тестоприготовительным отделением
	Содержание 
	12
	

	
	1
	Знакомство с процессом приготовления жидких дрожжей, заквасок и заварок, технологическими режимами и оборудованием для их приготовления.
	
	3

	
	2
	Организация работы в тестоприготовительном отделении 
Расчёт производственных рецептур;

Определение расхода сырья;

Эксплуатация основных видов оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;


	
	

	1.6. Ознакомление с тесторазделочным отделением
	Содержание 
	12
	

	
	1
	Знакомство с операциями разделки теста для различного ассортимента хлеба и хлебобулочных изделий, оборудованием для разделки и рас стойки теста.
 Расчёт массы тестовой заготовки, упека и усушки, выход готовых изделий;

Подбор операций и режима разделки и выпечки для различных групп изделий;


	
	3

	
	2
	Организация работы в тесторазделочном отделении. 
	
	

	1.7. Ознакомление с работой пекарного отделения
	Содержание 
	12
	

	
	1
	Знакомство с режимами выпечки хлебобулочных изделий, с особенностями выпечки для различного ассортимента хлеба и хлебобулочных изделий. 

Расчет производительности  печей различных конструкций для различных видов изделий;


	
	3

	
	2
	Определение готовности  хлебобулочных изделий.
	
	


	
	3
	Организация работы в пекарном отделении.
	
	

	1.8. Ознакомление с остывочным отделением и экспедицией
	Содержание
	12
	

	
	1
	Знакомство с правилами укладки, условиями и сроками хранения изделий.
	
	3

	
	2
	Оборудование для нарезки, фасовки и упаковки продукции.
	
	

	
	3
	Виды упаковочных материалов.
	
	

	1.9. Ознакомление с ассортиментом продукции хлебозавода
	Содержание
	12
	

	
	
	Знакомство с ассортиментом хлеба, булочных, сдобных, сухарных и бараночных изделий, схемами их производства
	
	3

	1.10. Ознакомление с механизированными и комплексно-механизированными линиями хлебозавода
	Содержание
	6
	

	
	
	Механизированные и комплексно-механизированных линии производства формового, подового хлеба, сдобных, булочных изделий. Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;

Соблюдение правил и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии;


	
	3

	
	Содержание
	6
	

	
	
	Сдача отчета по учебной практике.

Сдача зачета по профессиональным компетенциям
	
	3

	Всего
	108
	


4. Условия реализации программы учебной практики

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Программа производственной практики реализуется на предприятиях по хлебопекарному производству Ивановской области (ОАО «Ивановский хлебозавод № 3»).

Студенты приобретают практические навыки в хлебопекарном цехе.

Учебный кабинет на базовом предприятии имеет следующее оснащение:
· посадочные места по количеству студентов;

· рабочее место преподавателя;
· плакаты: полный комплект по изучаемому оборудованию;

· раздаточный и дидактический материал – по каждой теме;

· основная и дополнительная литература при кабинете;
· учебные видеофильмы;
· видеомагнитофон, телевизор;

· комплект презентаций по оборудованию базовых предприятий;

· видеодиски с каталогами оборудования ведущих отечественных и иностранных производителей.

Лаборатория «Технохимического контроля производства»:

· посадочные места по количеству студентов;
· рабочее место преподавателя;

· мойка, шкафы для хранения посуды;

· стенды по тематике;

· суховоздушный термостат;
· сушильный шкаф;

· посуда; инвентарь, инструменты; реактивы;

· прибор для определения числа падения;

· прибор ИДК;

· прибор МОК;

· электронные весы;

· белизномер;

· прибор для определения формоустойчивости хлеба;

· прибор для определения объема;

· прибор Завьялова;

· прибор КВАРЦ;

· титровальная установка;

· набор лабораторной посуды, материалов, реактивов;
· шкафы для хранения; мойка; водонагреватель.

4.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Сборник ГОСТ Мука. Технические условия. Гриф Минобр.
2. Сборник ГОСТ Хлебобулочные изделия. ТУ. Гриф Минобр.
3. Сборник ГОСТ Хлеб. ТУ. Гриф Минобр.
4. Сборник ГОСТ Хлебобулочные изделия. Методы анализа. Гриф Минобр.
5. Действующие ГОСТы и ТУ со всеми изменениями на: зерно, продукты его переработки, методы оценки качества, хлеб и хлебобулочные изделия, методы оценки качества. Гриф Минобр.
6. Санитарные правила и нормы СанПин 2.3.4.545-96. Гриф Минобр.

7. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 2007.
8. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских из¬делий [Текст]: учеб, для нач. проф. образования: учеб, пособие для сред. проф. образования / Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова. - 2-е изд., стер. М.: изда¬тельский центр «Академия», 2009.

9. Калачев М. В. Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий. – М.: ДеЛи принт, 2008.

10. Кузнецова Л.М., Черкасова Г.П. Количественно-качественный учет зерна и зернопродуктов. - М.: ДеЛи принт, 2011.
11. Правила организации и ведения технологического процесса на хлебобулочных предприятиях.

12. Пучкова Л. И. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. часть I. Технология хлеба. – СПб: ГИОРД, 2007.

13. Пучкова Л.И., Гришин А.С., Шаргородский И.И., Черных В.Я. Проектирование хлебопекарных предприятий с основами САПР- М.: Колос, 2008.

14. Устименко Т.В., Филин В.М. и Авдеева И.В. Практикум оценки качества зерна и зернопродуктов. - М.: ДеЛи принт, 2008.
15. Хосни Р.К. Зерно и зернопродукты. - СПб.: Профессия. 2008.
16. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства. - М.: ПрофОбрИздат. 2008.

17. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопасность: Учеб.-справ. Пособие./А. С. Романов, И. И. Давыденко, Л. Н. Шатнюк; под общ. Ред. В.М. Позняковского. – 2-е изд-во, 2007.
Дополнительные источники:

1. Андреев А. Н. Производство сдобных изделий. – СПб: ГИОРД, 2008.

2. Кострова И.Е. Малое хлебопекарное производство. - СПб.: ГИОРД, 2007.
3. Матвеева И.В., Белявская И.П. Биотехнологические основы приготовления хлеба. - СПб.: ГИОРД, 2006.
4. Матвеева И.В., Белявская И.П. Пищевые добавки и хлебопекарные улучшители в производстве мучных изделий. - М., 2006.
5. Сарафанова Л.А. Применение пищевых добавок: Технические рекомендации. - СПб: ГИОРД, 2006.
6. Сборник рецептур технологических инструкций по приготовлению диетических и профилактических сортов хлебобулочных изделий. - М.: Пищепромиздат, 2007.
7. Сборник рецептур на хлебобулочные изделия. - М.: ГОС НИИХП, 2008.

Периодические издания

Журналы «Хлебопечение России», «Пищевая промышленность».

Журналы «Хлебопёк», «Хлебопром-Медиа».
Журнал «Хлебопродукты», ООО "Издательский дом Специализированная пресса.
Internet ресурсы

Образовательные порталы по различным направлениям образования и тематике htpp\\: /db/portal/sites/portal_page.html.
Федеральный портал «Российское образование www.edu.ru.
Федеральный правовой  портал «Юридическая Россия» www.law.edu.ru.
Федеральный портал «Социально- гуманитарное и политологическое образование» www.humanities.edu.ru.
Федеральный портал « Информационно-коммуникационные технологии в образовании» htpp\\:www.ict.edu.ru.
Сайт журнала «Хлебопек» www.hlebopek.by.
Сайт хлебопеков: http://hlebopechka.ru.
«Российское хлебопечение» - http://www.hleb.net/.
Журнал «Bread.su» - http://bread.su/.
Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакадемии» - http://www.cnshb.ru/.
Журнал «Зерно» - http://www.zerno.sandy.ru/.
Издательство «КолосС» - http://www.koloss.ru/.
Информационно-библиотечный центр ФГОУ СПО «Саратовский финансово-технологический колледж» - http://www.sarftt.ru/biblio.html.
Система управления обучением ФГОУ СПО «Саратовский финансово-технологический колледж» - http://www.sarftt.ru/moodle.
Специализированное программное обеспечение:

Интерактивная обучающая программа по дисциплине «Технология и организация хлебопекарного производства», презентации по дисциплинам; фильмы по профилю модуля.
5. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
Контроль и оценка результатов освоения производственной (по профилю специальности) практики осуществляется преподавателем в процессе приёма отчетов, а также сдачи обучающимися дифференцированного зачета.

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	- определены показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов.
	Дифференцированный зачет в форме защиты отчета по практике

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	- составлена производственная рецептура, согласно заданным условиям и нормативной документации;
- составлена схема технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;

- определены органолептические и физико-химические показатели  качества полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки.
	

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	- составлена аппаратурно-технологическая схема приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

- разработана характеристика назначения и сущности операций разделки, формовки, расстойки теста и их технологических параметров;

- разработана характеристика назначения и сущности операций выпечки и ее технологических параметров;

- определены органолептические и физико-химические показатели  качества  хлеба и хлебобулочных изделий по заданным условиям;

- составлена схема технологических операций по подготовке хлебобулочных изделий к реализации в торговую сеть;
- оформлена учетно-отчетная документация (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);

- разработаны рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба и хлебобулочных изделий
	- составлена аппаратурно-технологическая схема процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

- дано описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.
	


	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- суммирующее оценивание всех показателей деятельности студента за период обучения.
	Оценка портфолио

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- выбор метода и способа решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности и согласно заданной ситуации;

- оценка эффективности и качества выполнения согласно заданной ситуации.
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в соответствии с поставленной задачей.
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- информация, подобранная из разных источников в соответствии с заданной ситуацией.
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- моделирование профессиональной деятельности с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	- демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией.
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	- демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями.
	

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

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- анализ инноваций в области профессиональной деятельности.
	

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- ориентация на воинскую службу с учетом профессиональных знаний.
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