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Пояснительная записка 
       Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ. 01 Приготовление теста,  ПМ. 02 Разделка теста,  ПМ. 03 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции разработана на основе:
1) Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО) «Пекарь» утвержденного приказом Министерством образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569, зарегистрированного в Министерстве юстиции РФ № 44898 от 22 декабря 2016 года (далее ФГОС СПО);
2) Профессионального стандарта  по профессии «Пекарь», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации № 914н от 1 декабря  2015 года (регистрационный номер 40270);  
3) Положения о практической подготовке обучающихся, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 г. № 885/390
4) Приказ Министерства просвещения РФ от 26 августа 2020 г. N 438
"Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения"
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      1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
            
          Область применения программы
Программа производственной практики – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.04 Пекарь в части освоения квалификаций: Пекарь и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): приготовление теста; разделка теста; термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции.

            Цели и задачи производственной практики:  закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.
           Требования к результатам освоения производственной практики
В результате прохождения производственной практики в рамках каждого профессионального модуля обучающихся должен приобрести практический опыт и освоение компетенции:

ПО 1. - Подготавливать и дозировать сырье
ПО 2. - Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам
ПО 3. - Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении
ПО 4. - Обслуживать оборудование для приготовления теста
ПО 5. - Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.
ПО 6. - Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.
ПО 7. - Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.
ПО 8. - Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.
ПО 9. - Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
ПО 10. - Обслуживать оборудование   для деления теста и формования тестовых заготовок.
ПО 11. - Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим 
расстойки полуфабрикатов.
ПО 12. - Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.
ПО 13. - Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.
ПО 14. - Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.
ПО 15. - Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.
ПО 16. - Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.
ПО 17. - Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.
ПО 18. - Производить отбраковку готовой продукции 
ПО 19. -  Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий
ПО 20. - Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры

             Продолжительность производственной  практики –  17 недель 
             Объем учебной практики – 510часов.




2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

		Результатом освоения рабочей программы производственной практики является освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): приготовление теста; разделка теста; термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции.
	Код ПК
	Наименование результата обучения по профессии

	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

	ПК 3.1.
	Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин.

	ПК 3.2.
	Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования.

	ПК 3.3.
	Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста.

	ПК 3.4.  
	Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста.

	ПК 3.5.
	Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.

	ПК 3.6.
	Обслуживать оборудование   для деления теста и формования тестовых заготовок.	 

	ПК 3.7.
	Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим 
расстойки полуфабрикатов.

	ПК 4.1 
	Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

	ПК 4.2
	Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.

	ПК 4.3.
	Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий. 

	ПК 4.4.
	Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий. 

	ПК 4.5.
	Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.

	ПК.4.6.
	Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.

	ПК 5.1.
	Производить отбраковку готовой продукции 

	ПК 5.2.
	Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий 

	ПК 5.3.  
	Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры





	Код ОК
	Наименование результата обучения по профессии

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

	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
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                                      3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
         3.1. Виды работ в соответствии с профессиональными компетенциями

	Код
профессиональных компетенций
	Наименования 
профессиональных модулей
	Количество часов производственной практики по ПМ
	
Виды работ
	Кол-во часов

	1
	2
	3
	4
	5

	ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4. ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7. ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5,1; 
ПК 5,2; ПК 5,3.


	ПМ. 01 Приготовление теста
 
ПМ. 02 Разделка теста

ПМ. 03 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой.
	510
	1. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, пожарная безопасность. Знакомство с предприятием, рабочим местом
	6

	
	
	
	2.Приготовление дрожжевого теста опарным способом
	166

	
	
	
	3.Приготовление дрожжевого теста безопарным способом
	166

	
	
	
	4.Приготовление различного хлеба
	[bookmark: _GoBack]166

	
	
	
	Дифференцированный зачет.
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                                                   3.2. Индивидуальное задание
	Виды работ
	Примерные задания к выполнению

	1. Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, пожарная безопасность. Знакомство с предприятием, рабочим местом. 
	Правила и нормы безопасности труда,  охране труда, пожарная безопасность на производстве. Инструктаж по ТБ. Ознакомление с предприятием, распорядком, рабочими местами. 

	2. Приготовление дрожжевого теста опарным способом
	Приготовление булочки домашней

	
	Приготовление сдобы выборгской.

	
	Приготовление булочки сдобной

	
	Приготовление кулебяки.

	
	Приготовление расстегаев.

	
	Приготовление открытых пирогов.

	
	Приготовление полуоткрытых пирогов.

	
	Приготовление закрытых пирогов.

	
	Приготовление рулета с маком.

	
	Приготовление рулета с изюмом

	
	Приготовление батона с изюмом.

	
	Приготовление кекса «Майский».

	
	Приготовление кекса «Российский».

	
	Приготовление кекса «Здоровье».

	
	Приготовление ромовой бабы.

	
	Приготовление беляшей.

	
	Приготовление пиццы с мясом курицы.

	
	Приготовление баранок сдобных, сухарей

	3.  Приготовление дрожжевого теста безопарным способом.
.

	Приготовление ватрушек.

	
	Приготовление пирожков печеных с различным фаршем.

	
	Приготовление пирожков жареных.

	
	Приготовление пончиков.

	
	Приготовление чебуреков.

	
	Приготовление пиццы с колбасой

	
	Приготовление блинов

	
	Приготовление песочного печенья

	
	Приготовление булочки слоеной.

	
	Приготовление слойки с марципаном.

	4.  Приготовление различного хлеба 
	Приготовление батона с отрубями. 

	
	Приготовление французского батона.

	
	Приготовление хлеба из пшеничной муки высшего сорта

	
	Приготовление хлеба из пшеничной муки первого сорта.

	
	Приготовление хлеба из пшеничной муки второго сорта.

	
	Приготовление хлеба из ржаной муки.

	
	Приготовление хлеба из ржано - пшеничной муки.

	
	Приготовление горчичного хлеба.

	
	Приготовление подового хлеба.

	
	Приготовление бородинского хлеба.

	
	Приготовление заливного хлеба.

	Дифференцированный зачет
	Предоставление правильно оформленной  отчетной документации, подписанной профильной организацией, где проводилась практика, подтверждающей результаты освоения общих и профессиональных компетенций
-аттестационный лист;
-характеристика студента;
-дневник.    




































4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики.
Производственная практика проводится  в организации, осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы (профильная организация), в том числе в структурном подразделении профильной организации, предназначенном для проведения практической подготовки, на основании договора, заключаемого между колледжем и профильной организацией или  в ГПОАУ «Амурский технический колледж»
4.2. Общие требования к организации образовательного процесса
Производственная практика проводится концентрировано. 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Производственная практика проводится под руководством мастера производственного обучения и (или) преподавателя дисциплин общепрофессионального и профессионального циклов. 
При проведении производственной практики в  Профильной организации на время проведения практики назначается ответственное лицо соответствующее требованиям трудового законодательства Российской Федерации о допуске к педагогической деятельности, из числа работников Профильной организации, которое обеспечивает организацию реализации компонентов образовательной программы в форме практической подготовки со стороны Профильной организации.
Мастера производственного обучения, осуществляющие непосредственное руководство производственной практикой обучающихся, должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

4.4. Оборудование, необходимое для реализации программы  производственной практики
рабочие места по количеству обучающихся;
1. Весы настольные электронные; 
2. Расстоечный шкаф; 
3. Конвекционная печь или жарочный шкаф;
4. Тестомес;
5. Плита электрическая;  
6. Мукопросеиватель;
7. Шкаф холодильный;  

Все инструменты и рабочая одежда должны соответствовать положениям техники безопасности и гигиены труда, установленным в Российской Федерации.








5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ


Контроль и оценка результатов освоения производственной практики осуществляется в форме дифференцированного зачета на основании документов указанных в фонде оценочных средств по практике.
Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. 

	Результаты обучения
(освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырьё 
	экспертное наблюдение и оценка,  при выполнении работ по производственной практике

	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 
	

	ПК 3.1 Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных машин. 
	

	ПК 3.2 Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением формующего оборудования. 
	

	ПК 3.3 Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста. 
	

	ПК 3.4 Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста. 
	

	ПК 3.5 Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы. 
	

	ПК 3.6 Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок. 
	

	ПК 3.7 Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки полуфабрикатов. 
	

	ПК.4.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке. 
	

	ПК.4.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий. 
	

	ПК.4.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий. 
	

	ПК.4.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий. 
	

	ПК.4.5.  Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий. 
	

	ПК.4.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки. 
	

	ПК 5.1. Производить отбраковку готовой продукции. 
	

	ПК 5.2. Производить упаковку и маркировку хлебобулочных изделий.
	

	ПК 5.3. Укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнеры 
	



	Результаты обучения
(освоенные общие  компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	ОК 1.	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	экспертное наблюдение и оценка при выполнении работ по  производственной практике

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

	

	ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	

	ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
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