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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.02 Приготовление теста

        1.1. Область применения программы

        Рабочая программа производственной практики (далее программа) ПМ.02 Приготовление теста – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих разработанной разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.04 Пекарь (утвержден Приказом Министерством образования и науки Российской Федерации №799 от 02.08.2013., зарегистрировано Министерством юстиции Российской Федерации регистрационный №29657 от 20.08.2013г.) с учетом Профессионального стандарта по профессии «Пекарь» (утвержденного приказом  №914 от 01.12.2015 г. Министерством труда и социальной защиты Российской Федерации, зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации регистрационный №40270 от 25.12.2015 г.) в части основного вида профессиональной деятельности Приготовления теста, специальные требования не предусмотрены и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
         ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

         ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

         ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

         ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.
        Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании для повышения квалификации и переподготовки, профессиональной подготовке рабочего в рамках профессии 19.01.04 на базе среднего общего образования и на базе основного общего образования. Для повышения квалификации и переподготовки требуется опыт работы на хлебопекарных предприятиях и предприятиях общественного питания. Для профессиональной подготовки опыт работы не требуется.

1.2.  Цели и задачи производственной практики 

Закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности в сфере изучаемой профессии,  формирование общих и профессиональных компетенций, адаптация обучающихся к конкретным условиям профессиональной деятельности на хлебопекарных предприятиях.
Требования к результатам освоения производственной практики


С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями  в ходе освоения производственной практики обучающийся должен: 

иметь практический опыт:

ПО 1. Хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;

ПО 2. Приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования;

ПО 3. Обслуживания оборудования для приготовления теста;

уметь:

У 1. Пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;
У 2. Взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;

У 3. Оценивать качество сырья по органолептическим показателям;

У 4. Оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям;

У5. Определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста;

У 6. Определять различными методами готовность теста в процессе созревания;
знать:

З 1. Характеристики сырья и требования к его качеству; 

З 2. Правила хранения сырья; 

З 3. Правила подготовки сырья к пуску в производство; 

З 4. Способы активации прессованных и сушеных дрожжей, производственный цикл приготовления жидких дрожжей;

З 5. Способы приготовления опары и закваски при различных видов теста в соответствии с рецептурой;

З 6. Способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;

З 7. Рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема;

З 8. Методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур;

З 9. Методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении;

З 10. Структуру и физические свойства различных видов теста;

З 11. Сущность процессов созревания теста;

З 12. Правила работы на тестоприготовительном оборудовании. 

 1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики: 
           Всего - 216 часов.

 В рамках освоения ПМ.02- 216 часов
2. результаты освоения ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ.02 Приготовление теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Подготавливать и дозировать сырье.

	ПК 2.2.
	Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

	ПК 2.3
	Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

	ПК 2.4.
	Обслуживать оборудование для приготовления теста.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план производственной  практики ПМ.02 Приготовление теста
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	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,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1.
	Раздел 1. Подготовка и дозирование сырья.
	24
	-
	-
	-
	-
	24

	ПК 2.2.

ПК 2.3.
	Раздел 2. Приготовление теста различными способами согласно производственным рецептурам. Определение  готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении.
	156
	-
	-
	-
	-
	156

	ПК 2.4.
	Раздел 3. Обслуживание оборудования для приготовления теста.
	36
	-
	-
	-
	-
	36

	
	Производственная практика, часов 
	216
	
	216


3.2. Содержание обучения по производственной практике ПМ.02 Приготовление теста
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ.02 

Подготовка  и дозирование сырья.
	
	24
	

	Производственная практика:

ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

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

ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3.
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4.
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6.
Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

Иметь практический опыт:

ПО 1. Хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;

Виды работ: хранение и подготовка основного и дополнительного сырья к пуску в производство. Правила взаимозаменяемости сырья. Организация рабочего места.
	
	

	Тема 1.1. Прием, хранение и подготовка сырья к производству 


	Содержание 

ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

ОК 1- ОК 7.

ПО 1.  Хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста.
	24
	

	
	1.
	Хранение и размещение основного и дополнительного сырья на предприятии. 
	6
	2

	
	2.
	Подготовка основного сырья к пуску в производство. 

Правила взаимозаменяемости сырья.
	6
	2

	
	3.
	Подготовка дополнительного сырья к пуску в производство. Организация рабочего места.
	6
	2

	
	4.
	Определение качества сырья по органолептическим и физико-химическим показателям.
	6
	2

	Раздел 2 

Приготовление теста различными способами. Определение готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении.
	
	
	156
	

	Производственная практика: 

ПК 2.2. Приготавливать тесто различными   способами согласно

производственным рецептурам.

ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

ОК 1- ОК 7.

Иметь практический опыт:

ПО 2. Приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования.

Виды работ:

Приготовление различных видов теста  периодическим способом. Приготовление различных видов теста непрерывным способом. Определение готовности полуфабрикатов по органолептическим показателям при замесе и брожении. Приготовление теста для бисквитного,  заварного, песочного, воздушного, слоеного  полуфабрикатов. Определение готовности полуфабрикатов по органолептическим показателям. Организация рабочего места.
	
	

	Тема 2.2. Приготовление теста различными способами. Определение готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении
	Содержание 

ПК 2.2. Приготавливать тесто различными   способами согласно

производственным рецептурам.

ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

ОК 1- ОК 7.

ПО 2. Приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования.
	
	

	
	1.
	Приготовление пшеничного теста многофазными способами: на густой опаре, большой густой опаре. Организация рабочего места.
	6
	2

	
	2
	Приготовление пшеничного теста многофазными способами: на жидких опарах.
	6
	2

	
	3
	Приготовление теста на жидких пшеничных заквасках (КМКЗ). Организация рабочего места.
	6
	2

	
	4-5
	Приготовление пшеничного теста на специальных полуфабрикатах с применением сухих смесей
	12
	2

	
	6
	Приготовление пшеничного теста однофазными способами. безопарным, ускоренным
	6
	2

	
	7.
	Приготовление теста по интенсивной (холодной) технологии. Организация рабочего места.
	6
	2

	
	8.
	Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки.
	6
	2

	
	9-10
	Приготовление ржаного теста на густых заквасках традиционным и ускоренным способом. Организация рабочего места.
	12
	2

	
	11-12
	Приготовление ржаного теста на жидких заквасках, разводочный и производственный цикл.
	12
	2

	
	13.
	Приготовление различных видов теста периодическим способом. 
	6
	2

	
	14.
	Приготовление различных видов теста непрерывным способом. 
	6
	2

	
	15.
	Определение готовности полуфабрикатов (опары, закваски, теста) по органолептическим показателям при замесе и брожении.
	6
	2

	
	16
	Приготовление теста  для бисквитного полуфабриата  (основного), с добавками, бисквита круглого «Буше». 
	6
6
	2

	
	17.
	Приготовление песочного теста (основного), с добавками.
	6
	2

	
	18.
	Приготовление теста для кексов
	6
	2

	
	19.
	Приготовление заварного теста.
	6
	2

	
	20.
	Приготовление теста для воздушного полуфабриката.
	6
	2

	
	21.
	Приготовление теста для миндально-орехового полуфабриката
	6
	2

	
	22.
	Приготовление слоеного теста (полуфабриката)
	6
	2

	
	23.
	Приготовление теста для вафельного полуфабриката
	6
	2

	
	24.
	Приготовление сахарного полуфабриката
	6
	2

	
	25.
	Приготовление крошкового полуфабриката
	6
	2

	
	26.
	Определение готовности полуфабрикатов по органолептическим показателям при замесе и брожении
	6
	2

	Раздел 3 

Обслуживание оборудования для приготовления теста.
	
	
	36
	

	Производственная практика: 

ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.

ОК 1- ОК 7.
Иметь практический опыт: ПО 3. Обслуживания оборудования для приготовления теста.

Виды работ: Обслуживание оборудования для дозирования сырья.

Обслуживание оборудования для подготовки основного и дополнительного сырья 
Обслуживание оборудования тестоприготовительного отделения.
	
	

	Тема3.1. Оборудование для приготовления теста.


	Содержание 

ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.

ОК 1- ОК 7.
ПО 3. Обслуживания оборудования для приготовления теста.
	36
	

	
	1.
	Обслуживание оборудования для дозирования сырья.
	6
	2

	
	2
	Обслуживание оборудования для подготовки основного и дополнительного сырья и полуфабрикатов.
	6
	2

	
	3-4
	Обслуживание оборудования тестоприготовительного отделения хлебопекарного производства. Организация рабочего места.
	12
	2

	
	5
	Обслуживание оборудования тестоприготовительного отделения кондитерского производства. Организация рабочего места.
	6
	2

	
	6.
	Защита отчет по практике
	6
	2

	Всего:
	216
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);5
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика обучающихся проводится в организациях на основе прямых договоров между БПОУ УР «Ижевский техникум индустрии питания» и организацией, куда направляются обучающиеся. Направление деятельности организаций должно соответствовать профилю подготовки обучающихся по профессии Пекарь.

 Характеристика рабочих мест
               Цех подготовки сырья:

-просеиватель «Пионер», «Бурат»;
-солерастворитель ХРС-3;
-мешалка Х-14;
 -заварочная машина ХЗМ-300;
-дозаторы МД-100, МД-200, АВБ-100;
- жирорастопител Х-15Д;

- молотковая дробилка;
-чан для брожения.
             Тестоприготовительное отделение:
 -тестомесильные машины со стационарными емкостями ТМ-63М, Р3-ХТИ-3;
 -тестомесильные машины с подкатными дежами А2-ХТБ;
 -тестоприготовительные агрегаты ХТР, установка ХТУ-Д (жидкие опары);
 -дозаторы непрерывного действия (для муки: барабанные, для жидких                компонентов: черпаковый, крановый);
- сбивальная машина ХВА, МВ – 35;

- тестомесильные машина ШТ – 1М .
              Тесторазделочное отделение:
-тестоделитель «Кузбасс», А2-ХТН;

- дежеопркидыватель А2-ХПД;
-тестоокруглительные машины (чашеобразные, зонтообразные);

-тестозакаточные машины ХТЗ-1;

-инструменты и приспособления для ручной разделки и формования теста;
- шкафы для окончательной расстойки.
           Пекарный цех:
-печные агрегаты ФТЛ-2, ХПА-40;

-электропечь Ш2-ХПА;

-роторная печь ХПЭ-500;

-тоннельная печь ПХС-25М;

-роторная печь SVEBA DAXLEN;

-электрические шкафы;
- роторные печи КЭП.

Цех укладки (экспедиция):

-циркуляционный стол Х-ХГ;
- автоматы для упаковки изделий.
-контейнеры ХКЛ-18.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Андреев А.Н., Мачихин С.А. Производство сдобных булочных изделий – М.: Агропромиздат, 2014.-190с.

2. Бутейкис Н.Г., Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования/ Н.Г. Бутейкис. – 12-е изд.я. стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2012.-336с.

3. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. Учебное пособие для начального профессионального образования 7-е издание, испр. - М.: Издательский центр «Академия», 2013.- 160с.

4. Ройтер И.М. Справочник по хлебопекарному производству - Москва. Издательство «Пищевая промышленность». 2014г.

5. 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», 2013.- 448с.

6. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства:Учеб для нач. проф. образования.–М.: ПрофОбрИздат, 2013. – 432 с.

7. В.М.Хромеенков Оборудование хлебопекарного производства: Учеб для нач. проф. образования.- М.: ИРПО; Издательский центр «Академия», 2013.-320с.

8. Сборник рецептур на хлебобулочные изделия, вырабатываемые по государственным стандартам.- СПб.: ГИОРД, 2014-92с.

9.  ZNАNIUM.COM. Издательского  дома «ИНФРА – М», Электронная библиотечная система.

Дополнительные источники:

1.
Боденштейнер С. Полная энциклопедия выпечки.- М.: АСТ. Астрель, 2009.- 191с.:ил.

2.  Джеммис Мэрфитт, Луиза пикфорд, перевод с англ. Мироновой А.Н. Торты легкие и вкусные рецепты 

3. Зверева Л.Ф. Технология и технохимический контроль хлебопекарного    производства - М.: Легкая и пищевая промышленность. 2013-416с.

4. Мартынчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования / А.Н. Мартынчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский - 3-е изд., - М.: Издательский центр «Академия», 2013.- 352с.

5.  Немцов З.С. и др. Основы хлебопечения. М.: Агропромиздат, 2012-287с.

6. Свой хлеб. Удивительное искусство и простое удовольствие/ Ришар Бертине: пер. с англ. Т. Хотенко.-М.:Астрель: CORPUS, 2011.-160 с.

7. Себастьян Серво Шоколадное трио. Уроки кулинарии / Пер. с фр.- М.: Изд-во гастрономической литературы» Чернов и К», 2009.-120 с.

8. Селезнев А. Библия кондитера / Александр Селезнев.- СМ.: Эксмо, 2009.- 512 с.: ил.

9. Сучкова Е.М. Великолепная выпечка с фруктами / Е.М. Сучкова.-М.: Эскимо, 2008.-64 с.:ил.Ляховская Л.П. Секреты домашнего кондитера.-М.: Изд.Дом МОП, 2010.-264с. 

10. Сучкова Е.М. Кулинарная академия выпечки / Е.М. Сучкова.-М.: Эскимо, 2007. 224 с.:ил.

          11. Ляховская Л.П. Секреты домашнего кондитера.- М.: Изд. Дом МОП, 2010.-264с.

Дополнительные источники:

1.
Боденштейнер С. Полная энциклопедия выпечки.- М.: АСТ. Астрель, 2009.- 191с.:ил.

2.  Джеммис Мэрфитт, Луиза пикфорд, перевод с англ. Мироновой А.Н. Торты легкие и вкусные рецепты 

3. Зверева Л.Ф. Технология и технохимический контроль хлебопекарного    производства - М.: Легкая и пищевая промышленность. 2013-416с.

4. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. Учебник для нач. проф. образования: Учебное пособие для сред. проф. образования/ Л.В. Мармузова, 2-е издание, стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2012.- 136с.

5. Мартынчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования / А.Н. Мартынчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский - 3-е изд., - М.: Издательский центр «Академия», 2013.- 352с.

6.  Немцов З.С. и др. Основы хлебопечения. М.: Агропромиздат, 2013-287с.

7. Свой хлеб. Удивительное искусство и простое удовольствие/ Ришар Бертине: пер. с англ. Т. Хотенко.-М.:Астрель: CORPUS, 2011.-160 с.

8. Себастьян Серво Шоколадное трио. Уроки кулинарии / Пер. с фр.- М.: Изд-во гастрономической литературы» Чернов и К», 2009.-120 с.

9. Селезнев А. Библия кондитера / Александр Селезнев.- СМ.: Эксмо, 2009.- 512 с.: ил.

10. Сучкова Е.М. Великолепная выпечка с фруктами / Е.М. Сучкова.-М.: Эскимо, 2008.-64 с.:ил.Ляховская Л.П. Секреты домашнего кондитера.-М.: Изд.Дом МОП, 2010.-264с. 

11. Сучкова Е.М. Кулинарная академия выпечки / Е.М. Сучкова.-М.: Эскимо, 2007. 224 с.:ил.

          12. Ляховская Л.П. Секреты домашнего кондитера.- М.: Изд. Дом МОП, 2010.-264с.

Журналы

1.
Журнал «Гастроном»

2.
Журнал «Питание и общество»

3.
Журнал «Пищевая промышленность»

4.
Журнал «Ресторатор»

5.
Журнал «Хлебопек»

6.
Журнал «Хлебопечение России» 

7.
Журнал «Кондитерское производство»

Интернет — ресурсы:

1.
htpp://supercook.ru

2.
ytpp://www.milionmenu.ru/

3.
htpp://www.gastronom.ru/

4.
http://knigakulinara/ru/books/

5. www.pekarnia.com.

6. www.technokhleb.ru
7. http://www.khlebprod.ru

8. www.bac- forum.ru/

9. www.agrocomplete.ru/

10. www.okant.ru

11. www.ireks.ru

12. www.gosniihp.ru

13. www.prodindustry.ru

14. www.puratos.ru/
4.3. Общие требования к организации учебной практики
Производственная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.

Производственная практика проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственная практика проводится мастерами производственного обучения или преподавателями профессионального цикла.
По итогам производственной практики руководителей практики аттестационный лист на каждого обучающегося в котором делается заключение о качестве выполнения работ в рамках осваиваемых профессиональных компетенций. 

В пункте 5 аттестационного листа дается характеристика по освоению общих компетенций в период прохождения практики. Итоговая оценка выставляется учетом заключения аттестационного листа, дневника и защиты отчета по производственной практике. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, соответствующего профилю профессии. Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла; эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПМ.02 Приготовление теста
	Результаты (освоенный практический опыт  и сформированные професиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

	-умеет подготавливать основное и дополнительное сырье;

- готов выполнять правила по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ;
 - способен определять качества основного и дополнительного сырья органолептическим и физико-химическим способом;

- готов соблюдать последовательность приемов и технологических операций  
 при дозировании основного и дополнительного сырья;
- знает и соблюдает правила и способы хранения сырья, температурный режим;
 - готов подбирать и использовать инвентарь для подготовки и дозирования сырья;
- способен обслуживать и соблюдать технику безопасности при эксплуатации дозировочного оборудования и оборудования для подготовки сырья; 
- получил практический опыт хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста.  
	Наблюдение за действиями при выполнении работ на предприятии. 
Аттестационный лист заверенный руководителем практики, дневник, отчет.



	ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам. 
ПК 2.3.  Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении


	- готов выполнять правила по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ по приготовлению теста;
-  соблюдает правильную последовательность приготовления пшеничного теста на опарах для хлебных, булочных и сдобных изделий: хлеб пшеничный из муки 1 сорта, сдоба обыкновенная, плюшка московская;

- умеет приготовливать пшеничное тесто безопарным способом для булочек гражданских, сдобы выборгской фигурной и простой;

- соблюдает правильную последовательность приготовления ржаного теста на густых и жидких заквасках;

- соблюдает правильную последовательность выполнения действий по приготовлению теста для мучных кондитерских изделий: печенья, пряников, кексов, бисквитного полуфабриката.
- способен определять различными методами готовности теста в процессе созревания;
- готов подбирать и использовать соответствующий инвентарь для приготовления теста;

- умеет использовать производственные рецептуры и технологические инструкций;

- знает и умеет определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикаты различных видов теста.
 - умеет использовать  и подбирать соответствующий инвентарь при определении готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении.
- получил практически опыт приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования.
	Наблюдение за действиями при выполнении работ на предприятии 

Аттестационный лист заверенный руководителем практики, дневник, отчет.



	ПК 2.4.  Обслуживать оборудование для приготовления теста.

	-готов выполнять правила по охране труда и санитарно-гигиеническим требованийям при организации рабочего места, эксплуатации оборудования для приготовления теста;
- знает виды и особенности оборудования для приготовления теста;
- назначения и принцип действия оборудования для приготовления теста.
- способен обслуживать оборудование для приготовления теста: ХВА, МВ – 35, ШТ – 1М, ХЗМ-300,чан РЗ-ХЧД, машина ТПИ, Ш2-ХТ2-И;
- получил практический опыт обслуживания оборудования для приготовления теста.  
	Наблюдение за действиями при выполнении работ на предприятии 
Аттестационный лист заверенный руководителем практики, дневник, отчет.




Формы и методы контроля и оценки результата развития общих компетенций и обеспечивающих их умений
	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Освоенные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес  
	- демонстрирует интерес к профессии пекарь в процессе теоретического обучения, учебной и производственной практики;

- имеет высокую мотивацию к выполнению профессиональной деятельности;

- участвует в профессиональных конкурсах, днях открытых дверей, исследовательской работе;

- осознает социальную значимость своей будущей профессии;

 -приводит примеры, подтверждающие значимость выбранной профессии Пекарь.
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 

Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем 
	- точно выполняет требования руководителя;

-выбирает и применяет методы и способы решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- определяет цели и порядок работы в соответствии с технологическим процессом;

- рационально распределяет время при выполнении производственных работ;

-  выбирает технологическое оборудование и производственный инвентарь; 
-  поддерживает санитарные нормы в производственных помещениях и нарабочем месте в соответствии с требованиями;

- соблюдает требования охраны труда и безопасности при проведении работ в соответствии с установленной нормативно- технической документацией;

- организует рабочее место в соответствии с нормативной документацией и требованиями технологии выполнения работ;

-способен организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее достижения;

- обосновывает выбор применения освоенных методов и способов при выполнении учебно-производственных задач;

- осуществляет необходимый самоконтроль за исполнением работы;

- демонстрирует качество выполнения учебно-производственных заданий.
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 

Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист

	ОК 3  Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы 
	- оценивает эффективность и качество выполнения практических работ;

- демонстрирует способность принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность;

- ориентируется на результат выполнения профессиональных задач;

- проводит самоанализ и коррекцию результатов собственной работы.
- осуществляет самоанализ и коррекцию результатов собственной работы;
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 

Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист

	ОК 4.  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- осуществляет эффективный поиск необходимой информации;

- целесообразно использует различные источники информации;

- анализирует инноваций в области хлебопекарного производства;

- пользуется основной и дополнительной литературой по ПМ.02 Приготовление теста; 

- использует нормативные документы при поиске информации по теме модуля;

-  умеет пользоваться ПК.
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 

Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист

	ОК 5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- способен работать с информацией в глобальных компьютерных сетях;
- демонстрация навыков использования информационно -коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

- готов использовать основные способы и средства получения, хранения, переработки информации;

- консультируются с преподавателями техникума через Online – консультант.
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 
Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист.



	ОК 6.  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействует с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;

- соблюдает этические нормы общения при взаимодействии с учащимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;

- готов к работе в коллективе, к взаимодействию с коллегами;

- умение работать в группе;

 - наличие лидерских качеств;   

-  участие в студенческом самоуправлении;  

-  участие в спортивной культурно -  массовых мероприятиях.
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 

Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист.

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- обосновывает необходимость исполнения воинской обязанности; 

- приводит примеры использования полученных профессиональных знаний в процессе прохождения воинской службы;

- своевременное получение приписного свидетельства;

- готов использовать профессиональные знания в процессе прохождения воинской службы.

 - участвует в военно-патриотических мероприятиях;

- физически подготовлен к военной службе;

-способен выполнять профессиональные обязанности  во время учебных сборов.
	Наблюдение и оценка при выполнении работ по производственной практике. 

Оценка защиты отчета по практике.

Аттестационный лист.

Участие в профессиональных мероприятиях и мероприятиях связанных с призывом и военных сборах.


Приложение 1

Карта вида профессиональной деятельности ПМ.02 Приготовление теста (производственная практика)

	Практический опыт
	Умения
	Знания 
	Обязательные ресурсы (обеспечение)

	ПК. 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.
	

	- хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста         


	- подготавливать основное и дополнительное сырье;

- выполнять правила по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ;
 - определять  качества основного и дополнительного сырья органолептическим и физико-химическим способом;

- соблюдать  последовательность приемов и технологических операций  
 при дозировании основного и дополнительного сырья;

- подбирать и использовать инвентарь для подготовки и дозирования сырья;

- обслуживать и соблюдать технику безопасности при эксплуатации дозировочного оборудования и оборудования для подготовки сырья; 

-получил практический опыт  хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста.  
	- правила и способы хранения сырья, температурный режим;

- правила взаимозаменяемости сырья;

- способы дозирования жидких и сыпучих видов сырья;


	     Цех подготовки сырья:

-просеиватель «Пионер», «Бурат»;
-солерастворитель ХРС-3;
-мешалка Х-14;
 -заварочная машина ХЗМ-300;
-дозаторы МД-100, МД-200, АВБ-100;

- жирорастопитель Х-15Д;

- молотковая дробилка;

-чан для брожения.
        Тестоприготовительное отделение:
 -тестомесильные машины со стационарными емкостями ТМ-63М, Р3-ХТИ-3;
 -тестомесильные машины с подкатными дежами А2-ХТБ;
 -тестоприготовительные агрегаты ХТР, установка ХТУ-Д (жидкие опары);
 -дозаторы непрерывного действия (для муки: барабанные, для жидких                компонентов: черпаковый, крановый);

- сбивальная машина ХВА, МВ – 35;

- тестомесильные машина ШТ – 1М .

Материалы: 

Основное и дополнительное сырье, полуфабрикаты, унифицированная  производственная рецептуры

Человеческие ресурсы:

Мастер производственного обучения, обучающиеся, персонал на  производстве. 

	ПК.2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

ПК.2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.


	

	-приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования       

 
	- выполнять правила по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ по приготовлению теста;
-  правильную последовательность приготовления пшеничного теста на опарах  для хлебных, булочных и сдобных изделий: хлеб пшеничный из муки 1 сорта, сдоба обыкновенная, плюшка московская;

- приготавливать пшеничное тесто безопарным способом для булочек гражданских, сдобы выборгской фигурной и простой;

- соблюдает правильную последовательность приготовления ржаного теста на густых и жидких заквасках;

- соблюдает правильную последовательность выполнения действий по приготовлению теста для мучных кондитерских изделий: печенья, пряников, кексов, бисквитного полуфабриката.

- способен определять различными методами готовности теста в процессе созревания;

- готов подбирать и использовать соответствующий инвентарь для приготовления теста;

-  использовать производственные рецептуры и технологические инструкций;

- использовать  и подбирать соответствующий инвентарь при определении готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении.

- получил практически опыт приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования.
	- правильную последовательность приготовления: пшеничного теста однофазным и двухфазным способами; ржаного на густых и жидких заквасках.

- технологию приготовления теста для мучных кондитерских изделий 

- органолептические и физико-химические методы определения готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении;

	

	ПК. 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.
	

	-обслуживания оборудования для

приготовления теста


	готов выполнять правила  по охране труда и санитарно-гигиеническим требованиям

при организации рабочего места, эксплуатации оборудования для приготовления теста.
- способен обслуживать оборудование для приготовления теста: ХВА, МВ – 35, ШТ – 1М, ХЗМ-300,чан РЗ-ХЧД, машина ТПИ, Ш2-ХТ2-И;

- получил практический опыт обслуживания оборудования для приготовления теста.  
	 - виды и особенности оборудования для приготовления

теста;

- назначения и принцип действия оборудования для приготовления теста. 
	


              Приложение 2
Аттестационный лист по производственной практике

1. ФИО обучающегося________________________________________________________, 
2. № группы_________, профессия 19.01.04 Пекарь, 
ПМ.02 Приготовление теста. 

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес _____________________________________________________________________________
3. Время проведения практики __________________________________________________
4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время производственной практики: 
	Получил практический опыт: 

- 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 

Освоил профессиональные компетенции и сможет выполнять виды работ: 
	Объем работ в часах
	Освоил  / не освоил

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста. 

 - Знает и соблюдает правила по охране труда, санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, обслуживания  оборудования.  

- Знает и соблюдает правила хранения,  подготовки и дозирования сырья различных видов теста.  

- Умеет определять качество сырья по органолептическим и физико-химическим показателям.

- Может выбрать и использовать инвентарь, оборудование для приготовления теста в зависимости от его вида.

- Умеет определять качество опары, закваски, теста по органолептическим  показателям при замесе и брожении.  

-Готов выполнять последовательность технологических операций по приготовлению теста 

-Умеет пользоваться технологическими рецептурами и технологическими инструкциями

-Соблюдает температурный и временной  режим  приготовления опары, закваски, теста при замесе и брожении теста

-Умеет определять различными методами готовность теста в процессе созревания
	216
	

	Итого: 
	216
	


5. Характеристика по освоению общих компетенций в период прохождения практики. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика

___________________________________________________________________
___________________________________________________________________

Дата                                                                                          Подписи руководителя практики,

М.П.                                                                                         ответственного лица организации

Министерство образования и науки Удмуртской Республики
Бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Удмуртской Республики

 «Ижевский техникум индустрии питания»

Приложение № _____ к рабочей программе «________»

ЛИСТ ДОПОЛНЕНИЙ И ИЗМЕНЕНИЙ 
В РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
ПМ.02 Приготовление теста
За (на)2015/2016 учебный год 

В рабочую программу профессионального модуля ПМ.02 Приготовление теста.

для профессий / специальности (ей) 19.01.04 Пекарь, 

очной формы обучения  

вносятся следующие дополнения и изменения:

1. Произвести индексацию знаний, умений и практического опыта.
2. В раздел № 3 таблицы внести дополнения. 

Дополнения и внесения внес

Председатель методической обьединения          _________________     _Кочурова Н.А
                  (должность)                                                (подпись)                         (Ф. И.О.)

Рассмотрено на методическом совете БПОУ УР «ИТИП». 

Протокол № 1 от 11.09.17
               (наименование структуры)
Председатель МС
​«_____»_________________20___г.        __________________                   Пушина Н.В 
                                                                              (подпись)                               (Ф.И.О.)

Согласовано:

Зам директора по УПП
«_____»_________________20___г.     ____________________              Мартынюк Е.Ю. 
                                                                            (подпись)                                (Ф. И.О.)

Утверждаю:

Руководитель БПОУ УР «ИТИП»
«______»______________ 20_____г.          _____________                   Мокршина О.А.
                                                                                 (подпись)                       (Ф.И.О)
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