ВЕДОМОСТЬ УЧЕТА ВЫПОЛНЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ ПО ПП.01 РАЗМНОЖЕНИЕ И ВЫРАЩИВАНИЕ ДРОЖЖЕЙ, ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА (Раздел 2.1 Приготовление теста для хлебобулочных изделий)

в период дистанционного/электронного обучения с 08.06.2020 г. по 11.06.2020 г.
Профессия СПО   19.01.04 Пекарь                                    курс  I (первый)                                     группа   ПК-311

Фамилия,  имя, отчество преподавателя  Сидорова Наталья Сергеевна

	№ пп
	Фамилия, имя 
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков

	
	
	08.06.2020 г.

7 часов
	09.06.2020 г.

7 часов
	10.06.2020 г.

7 часов
	11.06.2020 г.

7 часов

	1. 
	Архипов Александр
	
	
	
	

	2. 
	Бадура Ольга 
	
	
	
	

	3. 
	Белозуб Дарья 
	
	
	
	

	4. 
	Галкина Алина 
	
	
	
	

	5. 
	Гудкова Виктория
	
	
	
	

	6. 
	Макарова Дарья 
	
	
	
	

	7. 
	Седова Анна
	
	
	
	

	8. 
	Сметанникова Алина 
	
	
	
	

	9. 
	Тюрина Юлия 
	
	
	
	

	10. 
	Яриловец Дарья 
	
	
	
	


ВЕДОМОСТЬ УЧЕТА ВЫПОЛНЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ ПО ПП.01 РАЗМНОЖЕНИЕ И ВЫРАЩИВАНИЕ ДРОЖЖЕЙ, ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА (Раздел 2.1 Приготовление теста для хлебобулочных изделий)

в период дистанционного/электронного обучения с 08.06.2020 г. по 11.06.2020 г.

Профессия СПО   19.01.04 Пекарь                                    курс  I (первый)                                     группа   ПК-311

Фамилия,  имя, отчество преподавателя   Сидорова  Наталья Сергеевна

	Дата/ количество уроков
	№ урока
	тема
	Задание для самостоятельного выполнения
	Ресурсы 
	Форма контроля
	Сроки контроля

	08.06.2020
	1
	Тема: Ознакомление с предприятием. Инструктаж по охране труда и технике безопасности
	Составить конспект:

Перечислить оборудование и инвентарь необходимый для организации работы пекарни. Перечислить санитарные требования работы пекарни.

Перечислить правила техники безопасности.


	https://www.rp.ru/docs/catalog/2013/pamiatka_T-B.pdf
https://www.openbusiness.ru/special/project/bakery/trebovaniya-k-pomeshcheniyu-i-raspolozheniyu-mini-pekarni/
https://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293827/4293827535.htm

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C.
	08.06.2020

	09.06.2020
	2
	Тема:
Подготовка дрожжевых продуктов к производству
	Составить конспект:

Хранение и подготовка дрожжей к производству.

Практическая работа:

Активировать дрожжи. Опишите процессы происходящие при активации дрожжей, с указанием промежутков времени, а также напишите органолиптические показатели.

	http://hleb-produkt.ru/hlebobulochnye-izdeliya/438-hranenie-drozhzhey-i-podgotovka-ih-k-proizvodstvu.html
https://www.stranamam.ru/post/13768398/

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C
	09.06.2020

	10.06.2020
	3
	Тема:

Размножение и выращивание дрожжей
	Практическая работа:

Выращивание дрожжей на питательных средах.
Опишите процессы присходящие при выращивании дрожжей

Экзамен (квалификационный) по ПМ.01

Описать требования к качеству мелассы в соответствии с ГОСТ
	https://yandex.ru/video/preview/?filmId=1096463812359175711&text
https://ru.wikihow.com

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C
	10.06.2020

	11.06.2020
	4
	Тема:

Прием и подготовка основного сырья к производству
	Практическая работа:

Описать технологические процессы приема и подготовки основного сырья к производству в хлебопекарном предприятии
	https://studizba.com/lectures/115-selskoe-hozjajstvo-i-pischevaja-promyshlennost/1591-proizvodstvo-hlebobulochnyh-izdelij/29887-5-priem-hranenie-i-podgotovka-k-proizvodstvu-hlebopekarnogo-syrja.html

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C
	11.06.2020


ВЕДОМОСТЬ УЧЕТА ВЫПОЛНЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ ПО ПП.01 РАЗМНОЖЕНИЕ И ВЫРАЩИВАНИЕ ДРОЖЖЕЙ, ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА (Раздел 2.1 Приготовление теста для хлебобулочных изделий)

в период дистанционного/электронного обучения с 15.06.2020 г. по 19.06.2020 г.
Профессия СПО   19.01.04 Пекарь                                    курс  I (первый)                                     группа   ПК-311

	№ пп
	Фамилия, имя 
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков
	Дата/количество уроков

	
	
	15.06.2020 г.

7 часов
	16.06.2020 г.

7 часов
	17.06.2020 г.

7 часов
	18.06.2020 г.

7 часов
	19.06.2020 г.

7 часов

	1
	Архипов Александр
	
	
	
	
	

	2
	Бадура Ольга 
	
	
	
	
	

	3
	Белозуб Дарья 
	
	
	
	
	

	4
	Галкина Алина 
	
	
	
	
	

	5
	Гудкова Виктория
	
	
	
	
	

	6
	Макарова Дарья 
	
	
	
	
	

	7
	Седова Анна
	
	
	
	
	

	8
	Сметанникова Алина 
	
	
	
	
	

	9
	Тюрина Юлия 
	
	
	
	
	

	10
	Яриловец Дарья 
	
	
	
	
	


Фамилия,  имя, отчество преподавателя  Сидорова Наталья Сергеевна

ВЕДОМОСТЬ УЧЕТА ВЫПОЛНЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ ПО ПП.01 РАЗМНОЖЕНИЕ И ВЫРАЩИВАНИЕ ДРОЖЖЕЙ, ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА (Раздел 2.1 Приготовление теста для хлебобулочных изделий)

в период дистанционного/электронного обучения с 15.06.2020 г. по 19.06.2020 г.

Профессия СПО   19.01.04 Пекарь                                    курс  I (первый)                                     группа   ПК-311

Фамилия,  имя, отчество преподавателя   Сидорова  Наталья Сергеевна

	Дата/ количество уроков
	№ урока
	тема
	Задание для самостоятельного выполнения
	Ресурсы 
	Форма контроля
	Сроки контроля

	15.06.2020
	5
	Тема:

Прием и подготовка дополнительного сырья к производству
	Практическая работа:

Описать технологические процессы приема и подготовки дополнительного сырья к производству в хлебопекарном предприятии
	https://studizba.com/lectures/115-selskoe-hozjajstvo-i-pischevaja-promyshlennost/1591-proizvodstvo-hlebobulochnyh-izdelij/29887-5-priem-hranenie-i-podgotovka-k-proizvodstvu-hlebopekarnogo-syrja.html

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C.
	15.06.2020

	16.06.2020
	6
	Тема:

Приготовление дрожжевого теста из пшеничной муки
	.

Практическая работа:

Приготовить дрожжевое тесто из пшеничной муки однофазным способом, в соответствии с технологической картой
	https://testomes.ru/publish/4/
https://mppnik.ru/publ/991-sposoby-prigotovleniya-testa-iz-pshenichnoy-muki.html

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C.
	16.06.2020

	17.06.2020
	7
	Тема:

Приготовление дрожжевого теста из пшеничной муки
	Практическая работа:

Приготовить дрожжевое тесто из пшеничной муки однофазным способом, в соответствии с технологической картой
	https://www.liveinternet.ru/users/2840831/post163333659/
https://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&topic=389315.0

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C.
	17.06.2020

	18.06.2020
	8
	Тема:

Приготовление дрожжевого теста из пшеничной муки
	Практическая работа:

Приготовить дрожжевое тесто из пшеничной муки многофазным способом, в соответствии с технологической картой
	https://trablin.livejournal.com/381525.html
http://hleb-produkt.ru/hlebobulochnye-izdeliya/463-uskorennye-sposoby-prigotovleniya-pshenichnogo-testa.html

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C.
	18.06.2020

	19.06.2020
	9
	Тема:

Приготовление дрожжевого теста из пшеничной муки
	Практическая работа:

Приготовить дрожжевое тесто из пшеничной муки многофазным способом, в соответствии с технологической картой
	https://knowledge.allbest.ru/cookery/2c0a65625a2bd69a5c43a88421206d26_0.html
https://studwood.ru/1001710/tovarovedenie/oparnyy_sposob_prigotovleniya_pshenichnogo_testa

	Выполненные задания отправить на электронную почту nat4.sidorowa@yandex.ru или с помощью приложения WhatsApp Сидоровой Н.C.
	19.06.2020


