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    1.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ОПОПСПО (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОССПО по специальности 19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий, входящей в укрупненную группу 19.00.00 

ПРОМЫШЛЕННАЯ  ЭКОЛОГИЯ И БИОТЕХНОЛОГИИ в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Приемка, хранение и 

подготовка сырья к переработке» и соответствующих профессиональных 

компетенции (ПК): 

 

ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.  

 

Цели и задачи учебной практики 

Учебная практика направлена на формирование у студентов практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического 

опыта, реализуется в рамках модулей ОПОП СПО (ППССЗ) поосновным видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной специальности. 

Задача учебной практики: сформировать у обучающихся умения и 

первоначальные практические навыки в рамках модуля ОПОП СПО (ППССЗ) 

по основному виду профессиональной деятельности «Приемка, хранение и 

подготовка сырья к переработке». 
С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе 

учебной практики должен: 

иметь практический опыт: 

- Приемки сырья; 

- Контроля качества поступившего сырья; 

- Ведение процесса хранения сырья; 

- Подготовки сырья к дальнейшей переработке; 
уметь: 
- Проводить испытания по определению органолептических и физико-

химических показателей качества сырья хлебопекарного, кондитерского 
имакаронного производства; 

- Использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства 
хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий; 

- Эксплуатировать основные виды оборудования; 
- Оформлять производственную технологическую документацию при 

контроле качества сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного 
производства; 
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- Оформлять производственную технологическую документацию при 
приемки сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного 
производства; 

- Оформлять производственную технологическую документацию при 
хранении сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного 
производство; 

- оформлять производственную технологическую документацию при отпуске 
сырья хлебопекарного, кондитерского имакаронногопроизводства; 

- определять потери сырья прихранении; 

- подготавливатьсырьекдальнейшейпереработке; 

- подбиратьсырьедляправильнойзамены; 

- рассчитыватьнеобходимоеколичествозаменителя; 
- соблюдатьправилаинормыохранытруда,противопожарнойбезопасности,про

мышленнойсанитарии. 

 
1.2 Количествочасовнаосвоениерабочейпрограммыучебнойпрактики: 

Всего -72часа. 
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2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТ

ИКИ 

Результатомучебнойпрактикиявляетсясформированностьуобучающихсяу

менийипервоначальныхпрактическихнавыковврамкахпрофессиональногомодул

яОПОПСПО(ППССЗ)поосновномувидупрофессиональнойдеятельности«Прием

ка,хранениеиподготовкасырьякпереработке»,необходимогодляпоследующегоос

военияимипрофессиональных(ПК)иобщих(ОК)компетенцийпоизбраннойспециа

льности: 
 

Код Наименованиерезультатаобучения 

ПК1.2. Контролировать качество поступившего 

сырья.  
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3СТРУТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙПРАКТИКИ 

3.1 Тематическийпланпрактики 
 

Коды 
формируемых

компетенций 

 
Видыработ 

Объем

часов 

1 2 3 

ПК 1.2 Оценкакачествамукипоорганолептическимифи

зико-химическимпоказателям 8 

Определениеактивнойкислотностимуки,газо-

исахаробразующей способности 8 

Определение силы пшеничной муки. Оценка ее 

гранулометрического состава 8 

Оценкахлебопекарныхсвойствпшеничноймуки 
6 

Оценка автолитической активности ржаной муки 

и ее  хлебопекарных свойств 6 

Оценкакачествадрожжейпоорганолептическимиф

изико-химическим показателям 16 

Оценка свойств поваренной соли и питьевой 

воды 8 

Оценкасвойствсахараимолочныхпродуктов 
6 

Оценкасвойствжировыхпродуктов 
6 
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3.2 Содержаниепрактики 
Кодыко

мпетенций 

Видыработ Содержаниеработ Объем

часов 

ПК 1.2 
 

 

Оценка качества муки по 

органолептическим и физико-

химическим показателям 

Определениякачествамукипоорганолептическимифи

зико-химическимпоказателям 
 

8 

.Определение активной кислотности 

муки, газо - и сахаробразующей 

способности 

Определение общей и активной кислотности муки 

поГОСТ-27493-87, газо- и сахаробразующей 

способностимуки 

 
8 

Определение силы пшеничной муки. 

Оценка ее гранулометрического 

состава 

Определения силы пшеничной муки по 

комплекснымкритериям. 

Определения силы пшеничной муки по 

реологическимсвойствамтеста. 

Определение силы пшеничной муки по консистенции 

и теста на пенетрометре «Labor». 

Определенияоценкигранулометрическогосоставап

шеничноймуки. 

 

 

 

8 

Оценкахлебопекарныхсвойств

пшеничноймуки 

Определения качества хлеба по физико-

химическимпоказателям 

Определенияхлебопекарныхсвойствпшеничноймукиис

пользуемойвэкспортныхоперациях: 

- определение содержания сырой клейковины по 

ГОСТу28796-90 

- определение содержания сухой клейковины по 

ГОСТу28797-90 

Определение реологических свойств теста из пшеничной 

муки на альвеографе 

 

 

 

 
6 
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ПК 1.2  Оценка автолитической активности 

ржаной муки и ее хлебопекарных 

свойств 

Определениехлебопекарныхсвойствржаноймукипорез

ультатампробнойлабораторной выпечке 
 
 

6 

Оценка качества дрожжей 

поорганолептическим и 

физико-

химическимпоказателям 

Определение качества дрожжей по органолептическим 

показателям. Определение осмочувствительности 

дрожжей, глутатиона в дрожжах,α-

глюкозидазнойактивности дрожжей 

Определение массовой доли влаги в дрожжах 

Определение кислотности прессованных дрожжей, 

дрожжевого молока 

Определение подъемной силы прессованных 

дрожжей 

Определение подъемной силы дрожжей сушеных, 

инстантных, активных 

Определение подъемной силы дрожжевого 

молокаОпределениемассовойконцентрациидрожж

ейв 
дрожжевоммолоке 

 

 

 

 

 

16 

Оценка свойств поваренной соли 

питьевой воды 

Определениеорганолептическойпоказателейкачествасоли 

Определение качества соли по физико-химическим 

показателям, предусмотренным нормативными 

документами. 

Определение массовой доли сухих веществ по 

плотностисолевогораствора. 

 

 

 
8 

Оценка свойств сахара и молочных 

продуктов 

Определение органолептической оценки качества сахара 

Определение качества сахара по физико-химическим 

показателям, предусмотренным  нормативными  

 документами. 

Определение органолептической оценки качества 

молочных продуктов 

 

 
6 
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  Определение оценки качества молочных продуктов по 

физико-химическим показателям, предусмотренным 

нормативными документами 

 

ПК 1.2 

 

Оценкасвойствжировыхпродуктов Определениеорганолептическойоценкикачестважировых

продуктов 

Определение качества жировых продуктов по физико-

химическим показателям, предусмотренным 

нормативными документами. 

Определениекачестважировыхпродуктовпофизико-

химическимпоказателям,непредусмотреннымнормативны

мидокументами 

 

Дифференцированныйзачет 

5 

 

 

 

 

 

 

 
1 
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4УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1 Материально–техническоеобеспечение 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает 

наличие учебного кабинета Технологии изготовления хлебобулочных изделий, 

Технологического оборудования хлебопекарного производства. 

Оборудование учебного кабинета: посадочных мест - 30, рабочее место 

преподавателя, мойка, шкафы для хранения наглядных пособий, стенды по 

тематике, комплект инструкционных карт; лабораторное оборудование: 

центрифуга, стерилизатор, сушильный шкаф, термостат, прибор для 

определения числа падения, прибор ИДК, прибор МОК, электронные весы, 

белизномер, прибор для определения формоустойчивости хлеба, прибор для 

определения объема, прибор Завьялова, 

приборКВАРЦ,титровальнаяустановка,наборлабораторнойпосуды,материалов,р

еактивов;шкафыдляхранения; мойка; водонагреватель. 

 

4.2 Информационноеобеспечениепрактики 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основныеисточники: 

1. ДрагилевА.И.,ХромеенковВ.М.,ЧерновМ.Е.Технологическоеоборудовани

е: хлебопекарное, макаронное и кондитерское, учебник для СПО. –

М.:«Академия»,2016.-426с. 

2. МармузоваЛ.В.Технологияхлебопекарногопроизводства.Сырьеиматериал

ы– Издательскийцентр«Академия»,2015г.283с. 

3. ЦыгановаТ.Б.Технологияиорганизацияпроизводствахлебобулочныхиздел

ий, учебник для СПО – М.: Издательский центр «Академия», 2014.-

441с.Дополнительныеисточники: 

1. Ковэн С. Янг Л. Дополнительные рекомендации хлебопекам

 икондитерам.Ещѐ  151 вопроси ответ.СПб.:  «Профессия»2013. 

2. Сборникрецептурнахлебихлебобулочныеизделия.СПб.:«Профи»2016 

3. СтабровскаяО.И.,РомановА.С.,МарковА.С.Проектированиехлебопекарны

х предприятий. Учебное пособие. СПб.: «Троицкий мост» 2013224с. 
 

Интернет-ресурсы: 
ЭБС BOOK.ru - договор № 197 от 

12.12.2016http://www.russbread.ru 

http:// 

Saechka.ruhttp://www.p

eku-sam.ru 

http://kuking.net 

http://www.russbread.ru/
http://www.peku-sam.ru/
http://www.peku-sam.ru/
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http://www.edu.ru 

 

4.3 Организация практики 

Учебная практика проводится в соответствии с планом учебного процесса 

в сроки, установленные календарным графиком. 

Базой учебной практики является учебная аудитория, обеспеченная 

компьютерами, программным обеспечением АРМ Технолог–хлебопек и 

заданиями для работы в режиме программы с условными данными. 

Формой проведения является практическое занятие. 

УчебнаяпрактикапроводитсяконцентрированнопослеизученияМДК 

01.01«Технология хранения и подготовки сырья» 
При организации учебной практики предполагается деление группы 

наподгруппы. 

Студентывовремяпрохожденияпрактикиобязаны: 

-

соблюдатьдействующиевучебномзаведенииправилавнутреннегораспорядка; 

Строго соблюдать требования охраны труда, техники безопасности при 

работе с компьютером, пожарной безопасности. 

За время практики студенту необходимо выполнить задания, 

предусмотренные программой практики, которые формируются в соответствии 

с учетом видов работ, указанных в рабочей программе. 

Впериодпрохожденияучебнойпрактикистудентведетдневник,вкоторомопи

сываетвыполненнуюзаденьработуипредставляетегосовместносматериаламипро

деланнойработыпреподавателюдляпроверкиоценки. 

Формой отчетности студента по учебной практике является отчет о 

выполнении по видам работ. 

В последний день учебной практики рабочим планом предусматривается 

время для защиты отчета и оценки результатов практики. 

 

4.4   Кадровое обеспечение практики 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство учебной практикой: 

Руководителями практики назначаются преподаватели дисциплин 

профессионального цикла, имеющие высшее образование, 

соответствующеепрофилюпреподаваемыхмодулейиопытдеятельностиворганиза

цияхсоответствующейпрофессиональной сферы. 

http://www.edu.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙПРАКТИКИ 

 

Формой промежуточной аттестации по учебной практике

 являетсядифференцированныйзачет. 

Формой контроля и оценки результатов учебной практики являются: 

- дневник; 
- отчет; 

-аттестационныйлист. 
Результаты 

обучения(освоенные 

умения врамках 

ВПД) 

 

Основныепоказателиоценкирезультата 

Проводить испытания по 

определению органолептических 

и физико-химических 

показателей качества сырья 

хлебопекарного, кондитерского и 

макаронного производства 

-проведение испытания по определению 

органолептических и физико химических показателей 

качества сырья хлебопекарного, кондитерского и 

макаронного производства; 

Использовать результаты 

контроля сырья для 

оптимизациипроизводствахлебоб

улочных,кондитерскихимакаронн

ыхизделий 

- умениепользоватьсяконтрольно-

измерительнымиприборами; 

- использование результатов контроля для 

оптимизации технологического процесса; 

эксплуатироватьосновныевидыоб

орудования 

-

умениеэксплуатироватьосновныевидыобо

рудования. 

оформлятьпроизводственнуюите

хнологическуюдокументациюпри 

контроле качества, 

приемке,хранениииотпускесырья

хлебопекарного, кондитерского 

имакаронногопроизводства 

-умение вести соответствующую производственную и 

технологическую документацию; 

определять потери сырья при 

хранении 

- умение рассчитывать потери и затраты сырья; 
- знание видов порчи сырья при хранении и способов ее 

предотвращения 

подготавливать сырье к 

дальнейшей переработке 

Применение методов и способов подготовки сырья к 

дальнейшей переработке и к пуску в производство 

Подбирать сырье для правильной 

замены 

-умениепроизводитьзаменуодногосырьядругим; 

Рассчитывать необходимое 

количество заменителя 

Умение рассчитывать необходимое количество 

заменителя 
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Соблюдать правила и нормы 

охраны труда, противопожарной 

безопасности, промышленной 

санитарии 

Умение соблюдать правила и нормы охраны труда, 

противопожарной безопасности, промышленной 

санитарии; 

Умение использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты при необходимости; 

 


