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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий и с учётом примерной программы профессионального модуля ПМ.03 Производство кондитерских изделий.

 
1.2 Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы:  
профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 
 
1.3 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основные виды деятельности: контроль качества сырья и готовых  кондитерских изделий, ведение технологического процесса  производства сахаристых кондитерских изделий; ведение технологического процесса производства мучных кондитерских изделий;                         эксплуатация и обслуживание технологического оборудования для производства кондитерских изделий;             

1.3.1 Перечень общих компетенций 
	Код 
	Наименование общих компетенций 

	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), 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).


В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь 	 практический  опыт	
	- в ведении предпринимательской деятельности;
 - в разработке бизнес – планирования;
 - в составлении пакета документов для открытия своего дела;
 - в оформлении документов для открытия расчетного счета в банке;
 - в прохождении собеседования в процессе трудоустройства;
 - ориентироваться в законодательных документах по трудовому праву

	Уметь
	- проводить анализ качества сырья и  готовой продукции;
- определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;
- по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации рекомендации для оптимизации технологического процесса;
- оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий;
- рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов (карамельного сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства;
- рассчитывать расход сырья и выход  полуфабрикатов и готовых изделий;    
- выбирать способ формования в зависимости от вида конфетной массы;          
- рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных кондитерских изделий;                
- рассчитывать производительность печей;                               
- эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых и мучных кондитерских изделий;                             
- проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий;                             

	Знать
	- виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий;     
- состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья;                               
- органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции;                           
- основные методы органолептических и физико-химических испытаний;         
- классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы);                            
- технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой; шоколада; конфет и ириса; фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы; драже и халвы);
- способы формования конфетных масс и ириса;                               
- требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий;     
- классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель);                             
- технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель);  
- требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий;                             
- виды дефектов продукции и меры по их устранению;                       
- виды брака и меры по его предупреждению и устранению;         
- виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов;               
- виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий;                             
- виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий;     
- правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий;                             
- правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий.                                  







2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 
2.1 Структура профессионального модуля 
	Коды 
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Объем образовательной 
программы, час. 
	Объем образовательной программы, час. 
	
	

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	
	Самостоятельная работа
	Практическая подготовка

	
	
	
	Обучение по МДК, в час. 
	Практики 
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	
	

	
	
	
	всего, 
часов 
	в т.ч. 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	лабораторные и практические занятия, часов 
	курсовой работа 
(проект), час 
	Учебная 
	Производственная 
	
	
	
	

	ОК 1-10
	МДК. 03. 01. Технология производства сахаристых кондитерских изделий
	377
	251
	90
	30
	-
	-
	-
	-
	126
	202

	ОК 1-10
	МДК. 03. 02. Технология производства мучных кондитерских изделий
	111
	74
	28
	-
	-
	-
	-
	-
	37
	60

	
	Учебная практика
	72
	72
	-
	
	72
	
	
	
	
	-

	
	Производственная практика
	216
	-
	-
	-
	-
	216
	-
	-
	-
	-

	 
	Всего: 
	776
	397
	118
	30
	72
	216
	-
	-
	163
	262










2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов (МДК) 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  
	Объем часов
	Практическая подготовка
	ОК

	 ПМ.03. Производство кондитерских изделий
	776

	МДК.03.01. Технология производства сахаристых кондитерских изделий
	377
	202
	

	Тема 1. 1 Производство карамели

	Содержание 
	12
	
12
	ОК 1-ОК 10



	
	Ассортимент  карамели.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства карамели. Состав, свойства, требования действующих  стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой карамели.  Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства карамели.
	
	
	

	
	Технология приготовления карамели леденцовой и карамели с начинкой. 
	
	
	

	
	Виды брака и меры по его предупреждению и устранению.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве карамели.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№1 
Приготовление инвертного  сиропа; органолептическая оценка качества.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Лабораторная работа№2 
Приготовление карамельной массы на патоке и на инвертном сиропе; органолептическая оценка качества.
	
	
	

	
	Практическое занятие№1 
Ознакомление с  натуральными образцами  различных видов карамели.
	8
	8
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№2 
Ознакомление с  унифицированными  рецептурами на карамельные изделия.
	
	
	

	
	Практическое занятие№3
Расчет сырья на завернутую продукцию. 
	
	
	

	
	Практическое занятие№4 
Расчет производственных рецептур для приготовления полуфабрикатов карамельного производства (сиропа, карамельной массы, начинки).
	
	
	

	Тема 1. 2. Производства шоколада и какао-порошка
	Содержание
	16
	16
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент шоколада.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства шоколада.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готового шоколада и какао-порошка. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства шоколада и какао-порошка.
	
	
	

	
	Требования к качеству полуфабрикатов шоколадного производства.
	
	
	

	
	Технология приготовления шоколада и какао-порошка.
	
	
	

	
	Виды брака и меры по его предупреждению и устранению.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве шоколада и какао-порошка.
	
	
	ОК 1-ОК 10

	
	
	8
	8
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№5 
Ознакомление с образцами  дефектных изделий. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства шоколада и какао-порошка.
	
	
	

	
	Практическое занятие№6 
Расчет выхода какао-масла.
	
	
	

	
	Практическое занятие№7 
Расчет количества какао-тертого и сырья на одну тонну завернутого шоколада.
	
	
	

	
	Практическое занятие№8 
Расчет количества сырых какао-бобов.
	
	
	

	Тема 1.3 Производство конфет и ириса
	Содержание 
	16
	16
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент конфет и ириса.
	
	
	

	
	Требования к качеству полуфабрикатов при производстве конфет и ириса.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства конфет и ириса.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовых конфет и ириса. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства конфет и ириса.
	
	
	

	
	Технология приготовления конфет и ириса. Виды дефектов продукции и меры по их устранению.
	
	
	ОК 1-ОК 10

	
	Способы формования конфетных масс и ириса.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве конфет и ириса.
	
	
	

	
	 Лабораторная работа№3 
Приготовление помадных конфетных масс; органолептическая оценка качества.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	 Лабораторная работа№4 
Приготовление  ирисной массы; органолептическая оценка качества.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№9 
Ознакомление с различными видами конфет в соответствии с их классификацией по натуральным образцам.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№10 
Выбор способа формования конфетных корпусов в зависимости от вида конфетной массы.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№11 
Расчет расхода сырья  1 тонну полуфабриката.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№12 
Расчет производственной рецептуры для приготовления конфет и ириса.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№13 
Расчет сырья на завернутую продукцию.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема1.4. Производство мармелада и пастилы
	Содержание
	14
	14
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент пастило-мармеладных изделий.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства пастило-мармеладных изделий.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и пастило-мармеладных изделий. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства мармелада и пастилы.
	
	
	

	
	Технология приготовления фруктово-ягодного мармелада и пастилы. Виды дефектов продукции и меры по их устранению.
	
	
	

	
	Требования к качеству полуфабрикатов при производстве мармелада и пастилы.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве мармелада и пастилы.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№5
 Приготовление мармеладной массы; органолептическая оценка.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Лабораторная работа№6
 Приготовление зефирной массы; органолептическая оценка.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№14 
Расчет производственных рецептур с пересчетом на фактическую влажность сырья.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№15 
Оформление производственной и технологической документации при производстве  мармелада и пастилы.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1.5. Производство драже и халвы, восточных сладостей
	Содержание
	
	

	
	Ассортимент драже и халвы.
	18
	18
	ОК 1-ОК 10

	
	Виды сырья для производства драже и халвы.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырь я и готовой продукции. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства  драже и халвы.
	
	
	

	
	Требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции
	
	
	

	
	Технология приготовления драже и халвы. Виды брака и меры по его предупреждению и устранению.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической  документации  при производстве драже и халвы.
	
	
	

	
	 Восточные сладости, их особенности.
	
	
	

	
	  Лабораторная работа№7 
Приготовление восточных сладостей.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1.6. Оборудование для           
 тепловой обработки сырья.                                                              
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания оборудования для тепловой обработки сырья.
	
	
	

	
	Практическое занятие№16 
Подбор оборудования для тепловой обработки сырья по справочной, нормативной и конструкторской документации.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№17 
Расчет производительности оборудования.
	
	4
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1. 7. Оборудование для производства карамели и драже
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства карамели  и драже.
	6
	6
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства карамели и драже.
	
	
	

	
	Практическое занятие№18 
Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно- механизированных  линий для производства карамели и драже.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1.8. Оборудование для производства конфет и ириса.
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства конфет и ириса.
	6
	6
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства конфет и ириса.
	
	
	

	
	Практическое занятие№19 
Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства конфет и ириса.
	2
	2
	

	Тема 1.9.Оборудование для производства шоколада и какао-порошка.
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства шоколада и какао-порошка.
	6
	6
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства шоколада и какао-порошка.
	
	
	

	
	Практическое занятие№20 
Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно- механизированных линий для производства шоколада и какао-порошка.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1.10. Оборудование для производства мармелада и пастилы.
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства пастило-мармеладных изделий.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства мармелада и пастилы.
	
	
	

	
	Практическое занятие№21 
Проектирование и подбор оборудования  для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства мармелада и пастилы.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1.11. Оборудование для производства халвы.
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства халвы.
	6
	6
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства халвы.
	
	
	

	Тема 1. 12. Оборудование для завертки, фасовки и упаковки сахаристых кондитерских изделий.
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки сахаристых кондитерских изделий.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Правила эксплуатации и технического обслуживания оборудования для завертки, фасовки и упаковки сахаристых кондитерских изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие№22 
Подбор оборудования для завертки сахаристых кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№23
Ознакомление с инструкциями по техническому обслуживанию оборудования для завертки, фасовки и упаковки сахаристых кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№24 
Расчет производительности заверточных автоматов.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1. 13. Охрана  труда и пром.санитария при производстве сахаристых кондитерских изделий.
	Содержание
	
	

	
	Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве сахаристых кондитерских изделий.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№25 
Ознакомление с инструкциями по безопасной эксплуатации оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1. 14. Контроль технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий.
	Содержание
	
	
	

	
	Схемы контроля производства карамели, драже, конфет, ириса, шоколада, мармелада, пастилы, халвы.
	8
	6
	ОК 1-ОК 10

	
	Метрологическое обеспечение контроля на различных участках   производства от склада до получения готовых изделий и их хранения
	
	
	

	
	Контроль за фактическим расходом сырья; за выходом готовой продукции. Плановые нормы расхода сырья.
	
	
	

	
	Практическое занятие№26 
Составление схем контроля производства кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 1. 15.Контроль качества готовых  сахаристых изделий.
	Содержание
	
	
	

	
	Требования действующих стандартов к качеству готовых сахаристых кондитерских изделий.
	7
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Основные методы органолептических и физико-химических испытаний.
	
	
	

	
	 Лабораторная работа№8 
Органолептическая оценка качества карамели, драже, конфет, ириса, шоколада.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	  Лабораторная работа№9 
Определение количества штук в 1 кг готовых изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Лабораторная работа№10 
Определение массовой доли начинки в карамели.
	2
	1
	ОК 1-ОК 10

	
	Лабораторная работа№11 
Определение массовой доли глазури в конфетах.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Лабораторная работа№12 
Определение массовой доли жира, общего сахара и редуцирующих веществ в различных образцах кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Лабораторная работа№13 
Контроль качества какао – порошка.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Примерная тематика курсовых работ:
1 Разработка технологического плана одной, двух производственных линий по производству:
1.1	карамели
1.2	конфет
1.3	пастило-мармеладных изделий
1.4	шоколадных изделий
1.5	мучных кондитерских изделий
2	Реконструкция действующей технологической линии с целью:
2.1	перевода на новую технологию
2.2	повышения уровня механизации
2.3	увеличение мощности
3	Внедрение пищевых добавок и улучшителей с целью повышения качества продукции
Разработка нового вида изделия.
	30
	
	

	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 по нижеперечисленным темам.
Написание рефератов.
Создание презентаций.
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
1. Дефекты карамели и причины их вызывающие.
2. Дефекты при приготовлении различных конфетных масс; дефекты при формовании конфетных корпусов; дефекты при глазировании корпусов и причины их вызывающие.
3.   Дефекты ириса и причины их вызывающие.                                                                                                                     
 4.Виды брака шоколадных изделий и способы предупреждения брака.
5.Виды брака при приготовлении пастило-мармеладных изделий и способы предупреждения брака.
6.Виды брака драже и халвы и причины их вызывающие.
7.Ресурсосберегающие виды оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий.
 8.Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства сахаристых кондитерских изделий.
9. Расчет оборудования для производства сахаристых  кондитерских изделий.
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ:
· Освобождение сырья от тары, взвешивание и дозирование сырья;
· Обслуживание оборудования для просеивания сырья и взвешивания; выполнение требований безопасности труда и пожарной безопасности при производстве работ по подготовке сырья к производству;
Органолептическая оценка качества карамели, драже, шоколада, мармелада, пастилы, конфет, ириса,     отбраковка некачественной продукции.
	72
	72
	

	Производственная практика
Виды работ:
· Оформление технической и технологической документации;
Выполнение действий по приготовлению различных полуфабрикатов: сиропов, карамельной массы, мармеладной массы, конфетных масс,
· шоколадной массы, начинок;
· Работа на формовочном оборудовании: отливочной машине, карамелеподкаточной машине, ирисоформующе-заверточной машине, размазном  конвейере,  отсадочной машине;
· Работа на оборудовании для глазирования кондитерских изделий и отделке поверхности (дражерования, обсыпке);
· Выполнение действий по завертке, расфасовке и упаковке готовой продукции;
· Технохимический контроль производства сахаристых  кондитерских изделий;
Ведение технологического процесса производства сахаристых  кондитерских изделий.
	216
	216
	

	МДК.03.02.Технология производства мучных кондитерских изделий
	111
	
	

	Тема 2.1.  Производство  печенья
	Содержание
	6
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент печенья.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства печенья.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и печенья. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства печенья.
	
	
	

	
	Технология приготовления сахарного и затяжного печенья.
	
	
	

	
	Виды дефектов сахарного и затяжного печенья и меры по их устранению
	
	
	

	
	Требования к качеству полуфабрикатов при производстве сахарного и затяжного печенья.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве печенья.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№1
Приготовление печенья,  органолептическая оценка.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№1
Расчет производственных рецептур печенья.
	2
	2
	

	
	Практическое занятие№2 
Расчет необходимого количества воды на замес теста.
	2
	2
	

	Тема 2.2. Производство пряников
	Содержание
	6
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент пряников.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства пряников.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовых изделий. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства пряников.
	
	
	

	
	Технология приготовления сырцовых и заварных пряников.
	
	
	

	
	Требования к качеству полуфабрикатов при производстве пряников.
	
	
	

	
	Виды брака пряников и меры по его  предупреждению и устранению.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве пряников.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№2
Приготовление пряников; органолептическая оценка.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 2.3. Производство тортов и пирожных
	Содержание
	6
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент тортов и пирожных.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства тортов и пирожных.
	
	
	

	
	Технология приготовления выпеченных и отделочных полуфабрикатов.
	
	
	

	
	Требования к качеству тортов и пирожных.
	
	
	

	
	Виды брака тортов и пирожных и меры по его предупреждению и устранению. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства тортов и пирожных.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации при производстве тортов и пирожных.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№3
Приготовление выпеченных полуфабрикатов; органолептическая оценка.
Приготовление отделочных полуфабрикатов; органолептическая оценка.
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	Тема 2.4.  Производство  кексов.
	Содержание
	6
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент кексов.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства кексов.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Технология приготовления кексов на дрожжах и химических разрыхлителях.
	
	
	

	
	Виды брака кексов и меры по его предупреждению и устранению. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства кексов.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№4
 Приготовление кексов.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 2.5.  Производство  вафель
	Содержание
	6
	6
	ОК 1-ОК 10

	
	Ассортимент вафель.
	
	
	

	
	Виды сырья для производства вафель.
	
	
	

	
	Состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья.
	
	
	

	
	Органолептические и физико-химические показатели качества сырья и вафель. Разработка рекомендаций для оптимизации технологического процесса производства вафель.
	
	
	

	
	Технология приготовления вафель.
	
	
	

	
	Виды дефектов продукции и меры по их устранению.
	
	
	

	
	Оформление производственной и технологической документации.
	
	
	

	Тема 2.6.  Разработка новых видов продукции
	Содержание
	4
	4
	ОК 1-ОК 10

	
	Направление и перспективы развития кондитерской промышленности.
	
	
	

	
	Этапы разработки новых изделий.
	
	
	

	
	Составление и оформление производственной и технологической документации.
	
	
	

	Тема 2.7.  Оборудование для производства мучных кондитерских изделий
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для замеса теста, приготовления эмульсий, рецептурно-смесительных комплексов, формования теста, выпечки мучных кондитерских изделий, оборудования для охлаждения, отделки поверхности изделий.
	4
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Ознакомление с технической документацией на основные виды оборудования для производства мучных кондитерских изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие№3
Расчет производительности печей.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№4 
Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства мучных кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 2.8. Оборудование для завертки, фасовки и упаковки мучных кондитерских изделий
	Содержание
	
	
	

	
	Виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки мучных кондитерских изделий.
	4
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Ознакомление с технической документацией на оборудование для завертки, фасовки и упаковки мучных кондитерских изделий.
	
	
	

	
	Практическое занятие№5 
Расчет производительности оборудования для расфасовки кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 2.9.  Охрана труда и пром.санитария при производстве мучных кондитерских изделий
	Содержание
	
	
	

	
	Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве мучных кондитерских изделий.
	4
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№6 
Ознакомление с инструкциями по безопасной эксплуатации различных видов оборудования  для производства мучных кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Тема 2.10. Контроль технологического процесса производства мучных кондитерских изделий.
	Содержание
	
	
	

	
	Схемы контроля мучных кондитерских изделий.
	6
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Стандарты на печенье, пряники, кексы, торты и пирожные, вафельные изделия.
	
	
	

	
	Правила отбора образцов мучных кондитерских изделий для лабораторного анализа.
	
	
	

	
	Методика определения органолептических и физико-химических показателей качества отдельных групп мучных кондитерских изделий.
	
	
	

	
	Лабораторная работа№5
Определение органолептических показателей качества мучных кондитерских изделий.
Определение влажности и щелочности печенья или пряников.
Определение намокаемости печенья.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	
	Практическое занятие№7
Составление схемы контроля мучных кондитерских изделий.
	2
	2
	ОК 1-ОК 10

	Самостоятельная работа при изучении МДК. 03. 02.
	

	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 по нижеперечисленным темам.
Написание рефератов.
Создание презентаций.
Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы
3. Дефекты печенья и причины их вызывающие.
4. Дефекты при приготовлении различных выпеченных и отделочных полуфабрикатов; дефекты при глазировании и причины их вызывающие.
5.Ресурсосберегающие виды оборудования для производства мучных кондитерских изделий.
 6.Проектирование и подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства мучных кондитерских изделий.
 7. Расчет оборудования для производства мучных кондитерских изделий.
	

	Учебная практика
Виды работ:
· Освобождение сырья от тары, взвешивание и дозирование сырья;
· Обслуживание оборудования для просеивания сырья и взвешивания; выполнение требований безопасности труда и пожарной безопасности при производстве работ по подготовке  сырья к производству;
Органолептическая оценка качества печенья, пряников, вафель, кексов, тортов и пирожных,  отбраковка некачественной продукции.
	

	Производственная практика
Виды работ:
· Оформление технической и технологической документации;
· Выполнение действий по приготовлению различных полуфабрикатов: сиропов,  начинок, эмульсии для печенья и  вафель, теста, выпеченных и отделочных полуфабрикатов;
· Работа на формовочном оборудовании:   отсадочной машине, ротационной машине;
· Работа на оборудовании для глазирования кондитерских изделий и отделке поверхности (дражерования);
· Работа в пекарном отделении;
· Выполнение действий по завертке, расфасовке и упаковке готовой продукции;
· Технохимический контроль производства мучных кондитерских изделий;
Ведение технологического процесса производства  мучных кондитерских изделий.
	

	Всего 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:  «Технология производства кондитерских сахаристых изделий», «Технологическое оборудование производства  кондитерских сахаристых изделий», Учебная пекарня.
Оборудование учебного кабинета «Технология производства кондитерских сахаристых  изделий»: 
- рабочие места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- действующие модели отраслевого оборудования;
- учебные фильмы.
Технические средства обучения:
- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;
Оборудование учебного кабинета «Технологическое оборудование производства кондитерских сахаристых изделий»:
-рабочие места по количеству обучающихся;
-рабочее место преподавателя;
- макет с деталями оборудования;
- выставочное оборудование;
- наглядные пособия (планшеты, плакаты);
- компьютерное обеспечение (презентации);
- комплект учебно-методической документации;
Технические средства обучения: 
- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;
Оборудование Учебной пекарни:
- места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- оборудование учебной пекарни: весы электронные, тестомесильная машина, термостат, печь, разделочный стол, производственный инвентарь, термометры, прибор для измерения влажности ПИВИ.
Реализация программы модуля включает  обязательную учебную и  производственную практику.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1.Кузнецова Л.С.,Сиданова М.Ю. Технология и организация производства кондитерских изделий.-8-е изд., стереотипное-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-480с.
 2.Кузнецова Л.С.,Сиданова М.Ю. Технология производства мучных  кондитерских изделий.-10-е изд., стереотипное-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-480с. 
Учебники
1.Драгилев А. И., Сезанаев Я.М. Оборудование для производства сахарных кондитерских изделий. -М.: ИРПО; Изд. Центр «Академия», 2007.-272с.
 2.Драгилев А.И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское. -Издательский центр «Академия», 2007.-432с.
 3.Козлова А.В.Альбом условных обозначений технологического оборудования кондитерской промышленности. - М.: ДеЛи принт, 2007.- 108с. 
  4.ОлейниковаА.Я., Магомедов Г. О. Проектирование кондитерских предприятий: Учебник.- 2-е изд., расшир. и доп.- СПб.: ГИОРД,2007.-416с.: ил.
 5.Олейникова А.Я. и др. Практикум по технологии кондитерских изделий. -СПб.: ГИОРД,2007.-480с.: ил.
 6.Скобельская З.Г., Горячева Г.Н. Технология производства сахарных кондитерских изделий. -М.: ПрофОбрИздат, 2007.-416с.
Справочники:
1.Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ. – М,:  Пищевая промышленность, 2008
Дополнительные источники:
1.ГОСТы, нормативно-техническая документация в области производства кондитерских изделий. 
Периодические издания:
Журналы «Хлебопечение России», «Пищевая промышленность», «Хлебопродукты», «Партнер».
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/



3.3. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:«Технология производства кондитерских изделий», «Технологическое оборудование кондитерского производства ».
Оборудование учебного кабинета «Технология производства кондитерских изделий»: 
- места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
-образцы кондитерских изделий;
- учебные фильмы.
Технические средства обучения:
- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;
- проектор;
- экран.
Оборудование учебного кабинета «Технологическое оборудование кондитерского производства»:
-места по количеству обучающихся;
-рабочее место преподавателя;
-действующие модели отраслевого оборудования;
-комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия (планшеты, плакаты);
- компьютерное обеспечение (презентации);
Технические средства обучения: 
- кодопроектор с набором кодограмм; 
- автоматизированное рабочее место преподавателя.
3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
	  Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Производство кондитерских изделий» и специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерскх и макаронных изделий».
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ



	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве   кондитерских 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 практических заданий №15 Оценка выполнения лабораторных работ№1,№2,№3,
№4,№5,№6,№7,№13,
№14,№15,№16
Курсовое проектирование.
Квалификационный экзамен.





 



	Организовывать  и осуществлять технологический процесс производства  сахаристых кондитерских изделий.
	  -правильный расчет расхода сырья и  расчет рецептуры;
-оптимальная организация технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий;
- -эффективный контроль качества готовой продукции в соответствии со стандартом.
	Оценка выполнения практических заданий№3,№4,№5,№6,№7,№8,№11,
№12,№13,№14,№26
 Оценка выполнения лабораторных работ№1 - №13
Курсовое проектирование.
Квалификационный экзамен.


	Организовывать  и осуществлять технологический процесс производства  мучных кондитерских изделий.
	  -правильный расчет расхода сырья и  расчет рецептуры;
-правильный расчет плановой нормы расхода сырья с учетом фактической влажности муки;
-оптимальная организация технологического процесса производства мучных кондитерских изделий;
- -эффективный контроль качества готовой продукции в соответствии со стандартом.
	Оценка выполнения практических заданий№27,№28,
№33 
Оценка выполнения лабораторных работ№14,№15,№16
Курсовое проектирование.
Квалификационный экзамен.


	Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских  изделий
	- правильный расчет печей для выпечки мучных кондитерских изделий;
-правильный подбор оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских  изделий;
 -безопасная эксплуатация основных видов оборудования при производстве различных видов кондитерских изделий.
	 Оценка выполнения практических заданий№16,№17,
№18,№19,№21,№22,№23,№24,№25,№29,№30,№31,№32 
Курсовое проектирование.
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.

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Формы и методы 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.
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

	Организация собственной  деятельности, выбор  типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценивание их эффективности  и качества
	- обоснование  выбора  методов и способов решения профессиональных задач в области организации процесса  производства кондитерских изделий;
- самооценка эффективности и качества выполнения работ;
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

	 Решение проблемы, оценка риска и принятие решения в нестандартных ситуациях.
	-рациональное принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях для выполнения профессиональных задач в области производства кондитерских  изделий.

	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках 

	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

	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на  производственной практике

	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.
	Наблюдение на практических занятиях по дисциплине «Информационные технологии»

	Работа в коллективе и команде, обеспечение ее сплочения, эффективное общение  с коллегами, руководством, потребителями.
	-эффективное  взаимодействие с обучающимися, преподавателями, руководителями практики в ходе обучения 
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на производственной практик.

	Постановка целей, мотивация деятельности подчиненных, организация и контроль их работы с принятием на себя   ответственности заь результат выполнения заданий.
	-качественный  самоанализ и коррекция результатов собственной работы
- проявление ответственности за полученный результат в ходе совместной деятельности;
	наблюдение, отчет по выполнению командных заданий, наблюдение за участием в лабораторных работах

	Самостоятельное определение  задач профессионального и личностного развития, самообразования, осознанное  планирование повышения квалификации.
	-оптимальная организация самостоятельных работы при изучении профессионального модуля;
- планирование обучающимися квалификационного и личностного уровня
	-отчет по выполненным рефератам, отчет по поиску необходимой информации

	Готовность к смене технологий в профессиональной деятельности.
	-качественный  анализ инноваций в сфере производства кондитерских  изделий
	-отчет по поиску новых технологий 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 
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках
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