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1.Паспорт программы производственной (по профилю специальности) 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 основного вида профессиональной деятельности: Производство кондитерских изделий.

Рабочая программа производственной (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: 11678 Глазировщик, 12901 Кондитер, 14173 Машинист сбивальных машин, 14330 Машинист формующе-завертывающего полуавтомата.

1.2. Цели и задачи производственной (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 производственной (по профилю специальности) практики.
В результате прохождения производственной (по профилю специальности) практики в рамках профессионального модуля обучающийся должен приобрести практический опыт работы:

· контроля качества сырья и готовых кондитерских изделий;

· ведения технологического процесса производства сахаристых  кондитерских изделий;

· ведения технологического процесса производства мучных  кондитерских изделий;

· эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для  производства кондитерских 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 производственной (по профилю специальности) практики.

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 270 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 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) практики
Результатом освоения программы производственной (по профилю специальности) 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.03 Производство кондитерских изделий.

	Код ПК
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Контролировать соблюдение требований к качеству сырья 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.


	Код ОК
	Наименование результата обучения

	ОК-01
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК-02
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК-03
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК-04
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК-05
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК-06
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК-07
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

	ОК-08
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК-09
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

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


3. Структура и содержание производственной (по профилю специальности) практики
3.1 Объем производственной практики (по профилю специальности) и виды учебной работы 

	Вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку
	Объем часов

	Всего занятий
	270

	в том числе:
	

	лекции
	6

	Выполнение обязанностей на рабочих местах в лаборатории
	12

	Выполнение обязанностей на рабочих местах в цехах предприятия
	252

	Промежуточная аттестация в форме зачета


;

3.2 Тематический план и содержание производственной (по профилю специальности) практики.
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и видов работ производственной (по профилю специальности) практики
	Содержание материала производственной (по профилю специальности) практики
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ПМ.03 Производство кондитерских изделий
	
	
	

	МДК 03.02. Технология производства мучных кондитерских изделий
	
	144
	

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

	
	3
	Распределение по рабочим местам и составление календарного плана прохождения практики
	
	

	1.2. Ознакомление со структурой предприятия
	Содержание
	6
	

	
	1
	Ознакомление с территорией предприятия. Изучение основных цехов и подразделений. Ознакомление с производственной лабораторией.
	
	2, 3

	
	2
	Изучение ассортимента вырабатываемой продукции
	
	

	
	3
	Ознакомление со структурой управления предприятием
	
	

	1.3. Изучение технологических схем производства
	Содержание
	18
	

	
	
	Изучение технологических схем производства мучных кондитерских изделий на различных технологических линиях:

- производство печенья;

- производство тортов и пирожных;

- производство заварного полуфабриката и др
. Проведение анализов качества сырья и готовой продукции;

Определение органолептических и физико-химических показателей качества сырья и готовой продукции;

По результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;

Оформление производственной и технологической документации при производстве кондитерских изделий;


	
	2, 3

	1.4. Работа на рабочих местах в качестве дублера бисквитчика
	Содержание
	30
	

	
	
	Расчет производственных рецептур по производству мучных кондитерских изделий;

Отработка навыков приготовления теста, формования и выпечки различных видов выпеченных полуфабрикатов:

- песочного;

-заварного;

- бисквитного;

- Слоеного и др.
 Обслуживание оборудования для приготовления теста, формования и выпечки полуфабрикатов. Расчет производительности печей;
Определение готовности полуфабрикатов.
Органолептическая оценка качества выпеченных полуфабрикатов.
Разбор причин дефектов 
	
	2, 3

	1.5. Работа на рабочих местах в качестве дублера кондитера
	Содержание
	30
	

	
	
	Отработка навыков приготовления различных видов отделочных полуфабрикатов:

- крема сливочного, белкового и др.;

- взбитых сливок;

- сиропов для промочки;

- помады и др.
. Эксплуатация основных видов оборудования при производстве мучных кондитерских изделий;

Проектирование  и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий;

Приготовление и использование моющих и дезинфицирующих средств

Определение готовности полуфабрикатов.
Органолептическая оценка качества полуфабрикатов.
Разбор причин дефектов
	
	2, 3

	1.6. Работа на рабочих местах в качестве дублера кондитера
	Содержание
	24
	

	
	
	Отработка навыков отделки тортов и пирожных различными отделочными полуфабрикатами.

Виды наконечников для нанесения рисунков, периодичность обработки мелкого инвентаря, внутрицеховой и оборотной тары для кондитерских масс.
	
	2, 3

	1.7. Работа на рабочих местах в качестве дублера в отделении хранения готовой продукции
	Содержание
	16
	

	
	
	Изучение видов упаковочных материалов и потребительской тары для кондитерских изделий.

Правила нанесения маркировки на потребительскую тару, информация для потребителя.

Сроки годности и условия хранения готовой продукции.
	
	2, 3

	МДК 03.01 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
	
	126
	

	1.1. Организация безопасного выполнения работ.
	Содержание 
	6
	

	
	1
	Вводный инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.
	
	3

	
	2
	Изучение мероприятий по безопасному выполнению работ. Инструктаж на рабочем месте по охране труда и пожарной безопасности
	
	

	
	3
	Распределение по рабочим местам и составление календарного плана прохождения практики
	
	

	1.2. Ознакомление со структурой предприятия
	Содержание
	6
	

	
	1
	Ознакомление с территорией предприятия. Изучение основных цехов и подразделений. Ознакомление с производственной лабораторией.
	
	2, 3

	
	2
	Изучение ассортимента вырабатываемой продукции
	
	

	
	3
	Ознакомление со структурой управления предприятием
	
	

	1.3. Изучение технологических схем производства
	Содержание
	24
	

	
	
	Изучение технологических схем производства сахаристых кондитерских изделий на различных технологических линиях:

- производство твердой карамели;
- Производство мягкой карамели;

- производство помадных глазированных конфет;

- производство конфет с пралиновыми, суфлейными и др. конфетными массами;
- производство конфет типа ассорти;
- производство ириса.
. Проведение анализов качества сырья и готовой продукции;

Определение органолептических и физико-химических показателей качества сырья и готовой продукции;

По результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;

Оформление производственной и технологической документации при производстве кондитерских изделий;


	
	2, 3

	1.4. Работа в качестве дублера в карамельном цехе
	Содержание
	36
	

	
	1
	Расчет производственных рецептур для приготовления различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства
Отработка навыков приготовления инвертного сиропа, карамельного сиропа и карамельной массы периодическим и непрерывным способами.
Отработка навыков приготовления фруктово-ягодных, помадных, молочных, сбивных, пралиновых и др. начинок. Темперирование начинок.
	
	2, 3

	
	2
	Охлаждение и разделка карамельной массы, калибрование карамельного жгута и формование карамели. Подержание параметров в охлаждающем шкафу.
	
	

	
	3
	Способы защиты поверхности карамели. Органолептическая оценка качества карамели. Эксплуатация основных видов оборудования при производстве сахаристых изделий;

Проектирование и подбор оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий;

Обслуживание и регулировка оборудования для производства карамели. Разбор причин дефектов
	
	

	1.5. Работа в качестве дублера в конфетном цехе
	Содержание
	36
	

	
	1
	Отработка навыков приготовления помадного сиропа, помады на станции ШЛА, приготовления фруктовых, сбивных, кремовых, пралиновых и др. конфетных масс.

Расчет расхода сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий;

Выбор способ формования в зависимости от вида конфетной массы;


	
	2, 3

	
	2
	Освоение формования конфетных масс различными способами.

Виды и причины дефектов.

Глазирование корпусов конфет, режимы охлаждения.

 Способы и виды завертки. Условия и сроки хранения конфет.
	
	

	
	3
	Обслуживание оборудования для приготовления конфетных масс, формования, глазирования и завертывания конфет. Эксплуатация основных видов оборудования при производстве сахаристых изделий;

Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий;


	
	

	
	4
	Производство ириса
	
	

	1.6. Работа в качестве дублера на участке упаковки
	Содержание
	12
	

	
	
	Сроки годности готовой продукции; способы завертки карамели и конфет. Отработка навыков обслуживания оборудования для завертывания карамели и конфет. Правила упаковки готовой продукции, нанесение маркировки.
	
	2, 3

	Обобщение материалов практики и оформление отчёта
	Содержание
	6
	

	
	
	Обобщение материала, формулировка выводов.

Сдача отчета по производственной практике.

Сдача зачета по профессиональным компетенциям
	
	3, 4

	Всего
	270
	


4. Условия реализации программы практики (по профилю специальности)

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Программа производственной практики реализуется на предприятиях по хлебопекарному и кондитерскому производству Ивановской области (ОАО «Ивановский хлебозавод № 3», ООО «РИАТ», ООО «Экстра»).

Студенты приобретают практические навыки в кондитерском 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 ИДК;

· прибор МОК;

· электронные весы;

· белизномер;

· 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. Драгилев А.И., Лурье И.С. Технология кондитерских изделий. – М.: ДеЛи принт, 2003.
2. Олейникова А.Я. и др. Практикум по технологии кондитерских изделий. – СПб.: ГИОРД, 2005.
3. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий./Л.П. Пащенко, Т.В. Санина, Л.И. Столярова и др. – М.: КолосС, 2006.
4. Справочник технолога кондитерского производства. В 2-х томах. Т.1. Технологии и рецептуры./Т.К. Апет, З.Н. Пашук – СПб.:ГИОРД, 2004.
5. Технологические инструкции по производству мучных кондитерских изделий. М.: 1992.
6. Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Санитарные правила и нормы СанПиН 2.3.4.545-96. М.:1996.
Дополнительные источники:

1. Магомедов Г.О., Олейникова А.Я., Шевякова Т.А. Технология мучных кондитерских изделий - М.: ДеЛи принт 2009.
2. Технология карамели: учебное пособие/ Г.О. Магомедов, А.Я.Олейникова, И.В. Плотникова, А.Ф. Брехов. – СПб.: ГИОРД, 2008.
Периодические издания
Журналы «Кондитерское производство», «Хлебопродукты», «Хлебопечение России»
Internet ресурсы

Образовательные порталы по различным направлениям образования и тематике htpp\\: /db/portal/sites/portal_page.html.
Федеральный портал «Российское образованиеwww.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.
5. Контроль и оценка результатов освоения производственной (по профилю специальности) практики

Контроль и оценка результатов освоения производственной (по профилю специальности) практики осуществляется преподавателем в процессе приёма отчетов, а также сдачи студентами зачета.

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

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.
	- определены показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов.
	Зачет в форме отчета по практике

	ПК 3.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий.
	- составлена производственная рецептура, согласно заданным условиям и нормативной документации;
- составлена схема технологического процесса изготовления полуфабрикатов при производстве сахаристых кондитерских изделий, согласно заданному условию;

- определены органолептические и физико-химические показатели качества полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса
	

	ПК 3.3 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.
	- составлена аппаратурно-технологическая схема приготовления мучных кондитерских изделий по заданной ситуации;

- определены органолептические и физико-химические показатели качества мучных кондитерских изделий по заданным условиям;

- 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 3.4 Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
	- составлена аппаратурно-технологическая схема процесса производства кондитерских 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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