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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы


Программа учебной практики (далее рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, /19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии (базовой подготовки) в части освоения квалификации –  

техник-технолог и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 
· Производство хлеба и хлебобулочных изделий;
· Производство кондитерских изделий;

· Выполнение работ по профессии 16472 «Пекарь»
Рабочая программа учебной практики может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников масложировых предприятий при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики:
формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ОПОП СПО по основному виду профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

Требования к результатам освоения учебной практики

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен уметь:

	ВПД
	Требования к умениям

	Производство хлеба и хлебобулочных изделий
	1. определять качество сырья  органолептически    и аппаратно;

2. определять качество  готовой продукции органолептически и аппаратно;

3. По результатам контроля давать  рекомендации для оптимизации технологического контроля.

4. Вести соответствующую  производственную и технологическую документацию.
5. Эксплуатировать основные виды оборудования при  производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

6.
соблюдать правила и нормы охраны труда и                     с противопожарной  безопасности, промышленной                                                                                                   санитарии 



	Производство кондитерских изделий;
	1. проводить анализ качества сырья и готовой продукции;
2. определять органолептический и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;

3. по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;

4. оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий

	Выполнение работ по профессии 16472  «Пекарь»

	1. вести процесс выпечки хлебобулочных и мучнисто кондитерских изделий;

2. осуществлять смазку форм и листов;

3. . взвешивать и  раскладывать тестовые заготовки на листы или в формы;

4. вручную надрезать тестовые заготовки:

5. укладывать листы в расстойные и пекарные камеры;

6. закатывать вагонеток в расстойные шкафы;

7. наблюдать за режимом расстойки и выпечки;

8. следить за режимом ошпарки бараночных изделий;

9. наблюдать за режимом сушки сухарных изделий;

10. отбраковывать дефектные изделия;

11. укладывать готовые изделия на лотки, вагонетки, транспортер;

12. отвозить вагонетки с готовой продукцией и подвозить    порожние вагонетки для загрузки;

13. безопасно эксплуатировать различные виды расстойных шкафов, хлебопекарных и кондитерских  печей, духовых шкафов и производственный инвентарь;

14. соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.




           2. результаты освоения ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):
· - Производство хлеба и хлебобулочных изделий;

· Производство кондитерских изделий;

· Выполнение работ по профессии 16472 «Пекарь»
необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности.

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Контролировать соблюдение требований к сырью 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 хлебопекарного производства



	ПК 3. 1.
	Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий

	ПК 3. 2.
	Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий

	ПК  3.3.
	Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий

	ПК  3.4.
	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий

	ПК 6.1
	Определять готовность полуфабрикатов к выпечке и отделывать поверхность расстоявшихся тестовых заготовок

	ПК6.2
	Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.

	ПК6.3
	Отделывать поверхность готовых хлебобулочных  и мучнисто кондитерских изделий

	ПК 6.4
	Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

	ПК 6.5
	Контролировать и регулировать режим  выпечки мучнисто- кондитерских изделий

	ПК 6.6
	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования  хлебопекарного производства  для  выпечки мучнисто-кондитерских изделий (обслуживать хлебопекарные печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки)

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

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

	ОК 3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4. 
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 6. 

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

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