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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Производство макаронных изделий
1.1. Область применения программы

        Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.03. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий.
     2.    Организовывать и осуществлять технологический процесс производства                         различных видов макаронных изделий.
    3.    Обеспечивать эксплуатацию оборудования при производстве различных        видов макаронных изделий.
       Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Профессиональный модуль входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и планируемы результаты освоения профессионально модуля – 
В результате освоения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности Организация процесса приготовления макаронных изделий, в том числе профессиональными   и общими   компетенциями:
1.3.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование результата обучения

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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3
	 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии  в   профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в коллективе и  команде,  эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

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


1.3.2. Перечень профессиональных компетенций
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий.

	ПК 2
	Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.

	ПК 3
	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий


С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен знать:
	иметь практический опыт
	- контроля качества сырья и готовой продукции макаронных изделий;

-ведения технологического процесса производства различных видов макаронных изделий;

-эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для производства различных видов макаронных изделий;

	уметь
	проводить анализ качества сырья и готовой продукции;

- определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья;

-по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;

- оформлять производственную и технологическую документацию;

- определять расход сырья и рассчитывать рецептуры;

- подбирать тип замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой продукции;

- подбирать режим сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа сушилки;

- определять плановую норму расхода сырья с учетом фактической влажности муки;

- рассчитывать фактический расход сырья для производства макаронных изделий;

- подбирать вид матрицы для заданных условий;

- проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства макаронных изделий;

- эксплуатировать основные виды оборудования при производстве различных видов макаронных изделий;

- соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий;

	знать
	требования действующих стандартов к качеству сырья и готовой макаронной продукции;

 - органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой макаронной продукции;

- основные методы органолептических и физико-химических испытаний;

- виды и состав сырья, обогатительных и вкусовых добавок;

- классификацию и групповую характеристику макаронных изделий;

- технологию и организацию производства макаронных изделий;

- типы замеса макаронного теста;

- технологию замеса и прессование теста;

- характеристики и назначение вакуумированного теста;

- технологические требования к матрицам;

- стадии разделки и их назначения;

- причины дефектов сырых изделий при разделке и способы их устранения;

- режимы сушки коротких и длинных изделий;

- изменение свойств макаронных изделий при сушке;

- назначение стабилизации изделий;

- требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий;

- методы упаковки макаронных изделий;

- режимы хранения изделий;

- нормирование расхода сырья;

- способы борьбы с потерями и затратами при производстве макаронных изделий;

- причины дефектов макаронных изделий и меры по их устранению;

- виды и состав линий по производству макаронных изделий;

- устройство и порядок работы макаронных прессов различных конструкций;

- конструкции матриц и правила их эксплуатации;

- классификацию, устройство и принцип работы оборудования для сушки макаронных изделий;

- принципы работы упаковочного оборудования;

- правила эксплуатации основных видов оборудования для производства различных видов макаронных изделий;

- правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве макаронных изделий.


1.3.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 171 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 171 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 126 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 45 часов;
практическая подготовка – 108 часов;
производственная практика – 36 часов.

3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля
ПМ.04 Производство макаронных изделий
	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
	Практическая подготовка,
   часов
	Учебная,

часов
	Производственная (по профилю специальности),

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего

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

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	
	
	

	ПК 4.1-4.3
	МДК 04.01 Технология производства макаронных изделий.
	135
	90
	34
	30
	45
	72
	-
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	36
	36
	-
	-
	-
	36
	-
	36

	
	Всего
	171
	126
	34
	30
	45
	108
	
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю
ПМ.04   Производство макаронных изделий
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 04.01 Технология производства макаронных изделий.
	
	90
	
	

	 
	Ведение
	2
	
	

	Тема 1.1 Основное и дополнительное сырье для производства макаронных изделий.
	Содержание 
	
	8
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3



	
	1.
	Виды и состав сырья, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	2
	
	

	
	2.
	Виды обогатительных и вкусовых добавок. Требования к качеству.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №1
Оценка качества сырья. Определение органолептических и физико-химических показателей.
	2
	
	

	
	Практическое занятие№1

Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса.
	2
	
	

	Тема 1.2 Классификация и пищевая ценность макаронных изделий.
	Содержание 
	
	4
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3

	
	1.
	Классификация и групповая характеристика макаронных изделий.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	Тема 1.3 Приготовление и прессование макаронного теста.
	Содержание 
	
	8
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3



	
	1.
	Типы замеса макаронного теста.
	2
	
	

	
	2
	Технология замеса и прессования теста;  
	2
	
	

	
	3
	Характеристика и назначение вакуумированного теста.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практическое занятие№2
Подбор типа замеса  теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой продукции.
	2

               
	
	

	
	Практическое занятие№3
Расчет фактического расхода сырья для производства макаронных изделий.
	2
	
	

	
	Практическое занятие№4
	
	
	

	
	Определение расхода сырья и расчет рецептуры.
	2
	
	

	Тема 1.4 Разделка сырых макаронных изделий.
	Содержание
	
	4
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3




	
	1.
	Стадии разделки и их назначение.
	2
	
	

	
	2.
	Причины дефектов сырых изделий при разделке и способы их устранения.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	Тема 1.5 Сушка и стабилизация макаронных изделий.
	Содержание
	
	6
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3



	
	1.
	Режимы сушки коротких и длинных изделий.
	2
	
	

	
	2
	Изменение свойств макаронных изделий при сушке.
	2
	
	

	
	3.
	Назначение стабилизации изделий.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практическое занятие №5
Подбор режима сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа сушилки.
	2
	
	

	Тема 1.6 Сортировка, упаковка и хранение макаронных изделий. 

	Содержание
	
	12
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3



	
	1.
	Требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий.
	2
	
	

	
	2.
	Методы упаковки макаронных изделий.
	2
	
	

	
	3.
	Режимы хранения изделий.
	2
	
	

	
	4.
	Нормирование расхода сырья.
	2
	
	

	
	5.
	Способы борьбы с потерями и затратами при производстве макаронных изделий.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа№2
Определение органолептических и физико-химических  показателей качества готовых макаронных изделий.
	6


	
	

	
	Практическое занятие №6
Ознакомление с требованиями действующих стандартов к качеству готовой макаронной продукции.
	2
	
	

	
	Практическое занятие №7
Составление схемы контроля технологического процесса производства макаронных изделий.
	2


	
	

	
	Практическое занятие №8
Расчет плановой нормы расхода сырья с учетом фактической влажности   муки.  
	4
	
	

	Тема 1.7 Оборудование для замеса теста, формирования и разделки сырых изделий.

	Содержание
	
	6
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3



	
	1.
	Устройство и порядок работы макаронных прессов различных конструкций.                
	4
	
	

	
	2.
	Конструкции матриц и правила их эксплуатации. Техническое обслуживание.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практическое занятие №9
Подбор вида матрицы для заданных условий. Расчет производительности макаронного пресса.
	2
	
	

	Тема 1.8 Оборудование для сушки, стабилизации и охлаждения макаронных изделий.

	Содержание
	4
	8
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3



	
	1.
	Классификация, устройство и принцип работы оборудования для сушки макаронных изделий.
	
	
	

	
	2.
	Устройство и принцип работы виброохладителей, бункерных и конвейерных накопителей-стабилизаторов.
	4
	
	

	
	3
	Правила эксплуатации оборудования для сушки, стабилизации и охлаждения макаронных изделий. Техническое обслуживание.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практическое занятие№10
Расчет производительности сушильных установок. Расчет оборудования для накопления и стабилизации макаронных изделий.
	2
	
	

	Тема 1.9  Оборудование для упаковки макаронных изделий.
	Содержание
	
	6
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3

	
	1.
	Принцип работы упаковочного оборудования.
	2
	
	

	
	2.
	Правила эксплуатации упаковочного оборудования. Техническое обслуживание.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	

	Тема1.10.    Автоматизированные и комплексно-механизированные линии для производства макаронных изделий.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.
	Виды и состав линий для производства макаронных изделий.
	
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	6
	

	
	Практическое занятие №11
Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства макаронных изделий.
	2
	
	

	Тема 1.11 Охрана  труда  и промышленная санитария.
	Содержание
	
	4
	ОК1; ОК2; ОК3; ОК4; ОК5; ОК6; ОК7; ОК8; ОК9; ОК10

ПК1; ПК2; ПК3

	
	1.
	Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве макаронных изделий.
	2
	
	

	
	Лабораторные работы
	-
	
	

	
	Практические занятия
	-
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	Самостоятельная работа при изучении    ПМ. 04
	45
	
	

	Проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций.

Самостоятельное изучение и составление конспектов.

Решение технологических задач.

Создание презентаций.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

Создание презентации на тему «История развития макаронного производства».

Подготовка доклада на тему «Нетрадиционные макаронные изделия».

Составление таблицы «Возможные дефекты сырых изделий и способы их устранения».

Расчет массы и температуры воды на замес теста.

Анализ производственных ситуаций.

Подготовка доклада на тему «Сверхвысокотемпературные режимы сушки».

Составление таблицы «Дефекты макаронных изделий».

Составление аппаратурных схем по производству коротких и длинных макаронных изделий.

Подбор технологических режимов и описание линий для производства макаронных изделий.
	
	
	

	Производственная практика (по профилю специальности)
Виды работ
Анализ качества сырья для приготовления макаронных изделий и готовой продукции; 

Определение органолептических и физико-химических показателей качества сырья;

Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса;

Оформление производственной и технологической документации;

Определение расхода сырья и расчет рецептуры;

Подбор типа замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой продукции;

Подбор режима сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа сушилки;

Определение плановой нормы расхода сырья с учетом фактической влажности муки;

Расчет фактического расхода сырья для производства макаронных изделий;

Подбор вида матрицы для заданных условий;

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

Эксплуатация основных видов оборудования при производстве различных видов макаронных изделий;

Соблюдение правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий.
	36
	36
	

	Всего
	153
	108
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: «Технологии производства макарон», «Технологического оборудования макаронного производства».  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технология производства макарон»: 

- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
-образцы макаронных изделий;

- комплект учебно-наглядных пособий (планшеты, плакаты);

- комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения:

-персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологическое оборудование макаронного производства»:

- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- действующие модели отраслевого оборудования;

- наглядные пособия (планшеты, плакаты);

- комплект учебно-методической документации.
Технические средства обучения:
Реализация программы модуля включает обязательную производственную практику, которая проводится концентрированно на макаронных предприятиях области.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебники

1.Медведев Г. М. Технология макаронных изделий. - СПб.: ГИОРД, 2018. -312с.

Справочники:

1.Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ. – М, Пищевая промышленность, 2019
Дополнительные источники:

1.ГОСТы,
2.Нормативно-техническая документация в области производства макаронных изделий. 

Периодические издания:

Журналы «Хлебопечение России», «Пищевая промышленность», «Хлебопродукты»

Интернет-ресурсы:

1. Сайт журнала «Гастроном»  http://www.gastronom.ru
2.Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

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

	Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий
	 -правильное определение органолептических и физико-химических показателей качества сырья используя различные методы, оборудование;

-эффективный контроль качества сырья в соответствии со стандартом;

-правильное оформление производственной и технологической документации.
	оценка выполнения  и защиты практических работ и лабораторной работы №1 

	Организовывать  и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.
	  -правильный расчет расхода сырья и расчет рецептуры;

-правильный расчет плановой нормы расхода сырья с учетом фактической влажности муки;

-рациональный подбор типа замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой продукции, режима сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа сушилки;

-оптимальная организация технологического процесса производства различных видов макаронных изделий;

- -эффективный контроль качества готовой продукции в соответствии со стандартом.
	оценка выполнения практических работ №1, №2, №3, №4, №5; 
-наблюдение за деятельностью обучающихся на практическом занятии и в процессе производственной практики.  

Квалификационный экзамен.

- оценка выполнения лабораторной работы №2, практических работ№6,№7

	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий
	- правильный подбор вид матрицы для заданных условий;

-правильный подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства макаронных изделий;

 -безопасная эксплуатация основных видов оборудования при производстве различных видов макаронных изделий.
	 оценка выполнения практических работ №9, №10, №11;

-наблюдение за деятельностью обучающихся в процессе производственной практики;
Квалификационный экзамен.




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

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

	Понимание  сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-активная демонстрация интереса к будущей профессии через конкурсы профессионального мастерства, фестивали, тематические дни, уроки спец.дисциплин.
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы (на лабораторно-практических работах, во время производственной практики)



	Организация собственной  деятельность, определение  методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности  и качества
	- обоснование выбора методов и способов решения профессиональных задач в области организации процесса производства различных видов макаронных изделий;

- самооценка эффективности и качества выполнения работ;
	

	Решение проблемы, оценка рисков и принятие решения в   нестандартных ситуациях. 
	-рациональное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях для выполнения профессиональных задач в области производства различных видов макаронных изделий.


	

	Осуществление  поиска, анализ и оценка   информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	 -эффективный поиск необходимой информации;

-эффективное использование различных источников, включая электронные.

	

	Использование информационно-коммуникационных технологий для совершенствования профессиональной деятельности.
	-рациональное и эффективное использование различных технических средств в профессиональной деятельности для обмена информацией;

-умение грамотно пользоваться интернет-ресурсами.
	

	Работа в коллективе и команде, обеспечение ее сплочения, эффективное общение  с коллегами, руководством, потребителями.
	-эффективное  взаимодействие с обучающимися, преподавателями, руководителями практики в ходе обучения 
	

	Постановка целей, мотивация деятельности подчиненных, организация и контроль их работы с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
	-качественный самоанализ и коррекция результатов собственной работы

- проявление ответственности за полученный результат в ходе совместной деятельности;
	

	Самостоятельное определение  задач профессионального и личностного развития, занятие самообразованием, осознанное  планирование повышения квалификации.
	-оптимальная организация самостоятельных работы при изучении профессионального модуля;

- планирование обучающимися квалификационного и личностного уровня
	

	Готовность к частой смене технологий в профессиональной деятельности.
	-качественный  анализ инноваций в сфере производства макаронных изделий
	

	Исполнение воинской обязанности, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	-эффективное получение специальности, навыков, которые могут быть использованы при прохождении военной службы 
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