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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 ПРОИЗВОДСТВО КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

1.1 Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий/19.00.00 промышленная экология и биотехнологии, (базовой подготовки) в части освоенияосновного вида профессиональной деятельности (ВПД): Производство кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.
2.Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий. 
3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства  мучных  кондитерских изделий. 
4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использованав дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации и ведения технологических процессов производства кондитерских изделий при наличии среднего (полного) общего образования или начального образования. Опыт работы не требуется.

1.2 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
     Иметь практический опыт:
· 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.
    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 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;
· разрабатывать рецептуры на новые виды изделия;
· оформлять документацию на новый вид продукции.
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;
· виды сырья для разработки новых видов продукции;
· этапы разработки новых изделий.
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