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1 .ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.04 ПРОИЗВОДСТВО МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

1.1. Область применения программы
Раоочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) - 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 
с ФГОС по специальности СПО 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий» 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии» (базовой 
подготовки в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
производство макаронных изделий и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):

1.Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве различных 
видов макаронных изделий.

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

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

Раоочая программа профессионального модуля может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 
работников в ооласти организации и ведения технологических процессов производства 
макаронных изделий при наличии среднего (полного) общего или начального 
профессионального образования. Опыт работы не требуется.

Для повышения квалификации по профессии соответствующей данной 
специальности на базе СПО.

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 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;
-  подоирать 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;
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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;

- пользоваться справочной, нормативно-технической документацией для 
разработки технологического процесса и подбора оборудования.

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 прессования теста;
-  характеристики и назначение вакуумированного теста;
-  технологические требования к матрицам;
-  стадии разделки и их назначение;
-  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 для производства 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;
-  показатели качества готовых макаронных изделий;
-  классификацию, назначение, устройство и принцип работы технологического 

оборудования макаронного производства.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего -  171 час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося -  135 часов, включая: 

в том числе в форме практической подготовки -76 часов; 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  90 часов; 
самостоятельной работы обучающегося - 45 часов; 
производственной практики - 3 6  часов.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности Производство макаронных 
изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

ПК 4.1
Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при 
производстве различных видов макаронных изделий.

ПК 4.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства 
различных видов макаронных изделий.

ПК 4.3
Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 
производстве различных видов макаронных изделий.

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.

ОКЗ
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.

О К6
Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.

ОК 7
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 
за 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.
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Перечень личностных результатов

Код Наименование личностных результатов
ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

JIP 2

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привер
женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак
тивный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 
том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 
участвующий в деятельности общественных организаций

Л РЗ

Соолюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского об
щества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 
к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий непри
ятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих

ЛР 4
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».

ЛР 5
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе люови к Родине, родному народу, малой родине, принятию тради
ционных ценностей многонационального народа России.

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 
в социальной поддержке и волонтерских движениях.

ЛР 7
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий соб
ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности.

ЛР 8

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричаст
ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и цен
ностей многонационального российского государства.

ЛР 9

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от ал
коголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме
няющихся ситуациях.

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно
сти, в том числе цифровой.

Л Р11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры.

ЛР 12

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 
ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания.
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: 
«Технологии производства макарон», «Технологического оборудования 

макаронного производства» и учебной пекарни.
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов: 
рабочее место преподавателя; 
рабочее место студента для теоретических занятий; 
учебная доска.
Технические средства обучения: компьютер, демонстрационный мультимедийный 

комплекс.
Оборудование учебной пекарни:

-  влагомеры,
-  электронные весы аналитические и общего назначения,
-  лабораторный макаронный пресс с набором матриц и шкафом для сушки 

макаронных изделий,
-  структурометр,
-  печь муфельная,
-  шкаф сушильный СЭШ-ЗМ,
-  мельница лабораторная,
-  баня водяная,
-  электроплитка,
-  титровальная установка

Оборудование рабочих мест учебной пекарни:
-  химическая посуда;
-  лабораторная посуда;
-  производственный инвентарь;
-  нормативно-техническая документация.
Количество рабочих мест в лаборатории не менее числа обучающихся в группе.

Методическое обеспечение профессионального модуля:
-  технические средства контроля знаний;
-  учебно-методические пособия;
-  дидактические материалы.

Реализация программы модуля предполагает обязательную практику (учебную и 
производственную).

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1 Организация хранения и контроль запасов и сырья., Володина М.В.: учебник для

СПО, 3-е изд., стер., М.: ИЦ «Академия», 2015,192 с.
2 Организация хранения и контроль запасов и сырья., Володина М.В.: учебник для

СПО, 2-е изд., стер., М.: ИЦ «Академия», 2013,192 с.
3 Поточные линии и оборудование хлебобулочного и макаронного производства,
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Калачев М.В., учебное пособие для нач. проф. учебных заведений, Москва, Дрофа, 
2006, 128с.:ил.-(Начальное профессиональное 06pa30Bamie).ISBN533801295-Х

4 Технология макаронных изделий, Медведев Г.М., учебник для ВУЗов в 3 частях, ч.З 
СПб, ГИОРД, 2006, 312с, ил.(Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий)

5 Технология макаронных изделий, Назаров Н.И., 20е изд., перераб. и доп., Москва, 
Пищевая промышленность, 1978

6 Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий, 
Назаров Н.И., Москва, ДеЛипринт, 2008, 288с, ISBN 9785943431562
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания., автор-составитель Здобнов ATI.: Киев, Арий, М.: Лада, 2018, 688 с: ил.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Организация образовательного процесса регламентируется учебным планом и 
расписанием учебных занятий. Язык обучения (преподавания) - русский. 
Устанавливаются следующие формы учебных занятий: практическое занятие,
лабораторная работа, лекция, семинар, самостоятельная работа, информационно
коммуникационные и практикоориентированные технологии. Допускается проведение и 
других видов занятий. Для всех видов аудиторных занятий академический час 
устанавливается продолжительностью 45 минут.

Организация образовательного процесса предусматривает применение активных и 
интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых 
игр, моделирования и разбора конкретных ситуаций, групповых дискуссий и т.п.) в 
сочетании с внеаудиторной работой.

Количество часов, отведенных на оказание консультативной помощи при освоении 
профессионального модуля ПМ.04, определяется учебным заведением самостоятельно (с 
учетом 100 часов консультаций, предусмотренных на учебную группу на каждый учебный 
год).

При изучении профессионального модуля ПМ. 04 обязательно прохождение 
учебной и производственной практик. Учебная практика и производственная практика 
реализовываются концентрированно. Аттестация по итогам учебной и производственной 
практик проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных 
документами соответствующих организаций (дифференцированный зачет).

Изучение программы профессионального модуля завершается экзаменом 
квалификационным.

Освоению данного модуля предшествует изучение дисциплин и модулей:

ОГСЭ.01 «Основы философии»
ОГСЭ.02«История»
ЕН.01 «Математика»
ЕН.03«Химия»
ОП.01 «Инженерная графика»
ОП.02«Техническая механика»
ОП.ОЗ«Электротехника и электронная техника»
ОП.04«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»
ОП.07«Метрология и стандартизация»
ОП.11 «Безопасность жизнедеятельности»
ПМ.01 «Приемка, хранение и подготовка сырья к переработке»
ПМ.06«Выполнение работ по профессии «Пекарь»
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4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (ииженерно-педагогических) 
кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: наличие высшего 
профессионального образования, соответствующего профилю специальности 
«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». Стажировка в профильных 
организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 
руководство практикой:

Инженерно-педагогический состав: Реализация основной профессиональной 
образовательной программы по специальности среднего профессионального образования 
должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, 
соответствующее профилю преподаваемого модуля. К образовательному процессу могут 
быть привлечены работники предприятий, по производству макаронных изделий, а также 
дипломированные специалисты-преподаватели междисциплинарных курсов: «Приемка, 
хранение и подготовка сырья к переработке»; «Производство хлеба и хлебобулочных 
изделий»; «Выполнение работ по профессии «Пекарь»» и общепрофессиональных 
дисциплин: ОГ1.04 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»; 
ОП.07 «Метрология и стандартизация».

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.

Мастера: наличие квалификационного разряда, на один два выше,
присваиваемого обучающимся, должны иметь высшее профессиональное образование, 
соответствующие профилю модуля, с обязательной стажировкой в профильных 
организациях не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях по производству 
макаронных является обязательным.
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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

ПК.4.1. Контролиро
вать соблюдение тре
бований к качеству сы
рья при производстве 
различных видов ма
каронных изделий.

-  правильность выполнения 
входного контроля качества 
сырья по органолептиче
ским показателям;

-  правильность и обоснован
ность подбора сырья для 
производства различных 
видов макаронных изделий.

наблюдение за процедурой 
выполнения входного 
контроля при выполнении 
практических работ, 
интерпретация результатов 
наблюдения

ПК.4.2. Организовы
вать и осуществлять 
технологический про
цесс производства раз
личных видов мака
ронных изделий

-  точность расчёта производ
ственной рецептуры;

-  составление технологиче
ских карт производства из
делий с учётом качества 
сырья;

-  точность расчёта фактиче
ского расхода сырья для 
производства макаронных 
изделий;

-  точность анализа готовой 
продукции по органолепти
ческим показателям.

решение задач, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и 
интерпретация результатов 
набшодения 
экспертная оценка 
технологической карты

ПК.4.3 Обеспечивать 
эксплуатацию 
технологического 
оборудования при 
производстве различных 
видов макаронных 
изделий.

-  правильность последова
тельности действий экс
плуатации технологиче
ского оборудования в со
ответствии с инструкцией;

-  соблюдение правил и норм 
охраны труда, противопо
жарной безопасности, 
промышленной санитарии в 
соответствии с САНПиН, 
инструкцией по технике 
безопасности при произ
водстве различных видов 
макаронных изделий;

-  обоснованность и точность 
подбора матриц и/или су
шилок и/или оборудования 
для автоматизированных 
линий производства раз
личных видов макаронных 
изделий.

наблюдение за 
выполнением
лабораторных и 
практических работ, 
интерпретация результатов 
наблюдения, деловая игра, 
интерпретация результатов 
наблюдения
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Ф орм ы  и м етод ы  ко н тр о л я  и  оц ен ки  р езу л ь тат о в  о б у ч ен и я  д о л ж н ы  
п о зво лять  п р о вер ять  у  о б у ч аю щ и х ся  н е  то л ьк о  сф о р м и р о в ан н о сть  п р о ф есси 
о н ал ьн ы х  ко м п етен ц и й , но и р азви ти е  о б щ и х  к о м п етен ц и й  и  о б есп еч и в аю 
щ и х  их  ум ен ий .

Результаты 
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

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

-  демонстрация интереса к 
будущей профессии 
техника-технолога

собеседование,
интерпретация результатов
собеседования,
анализ участия студента во
вне учебных мероприятиях
по популяризации
профессии

ОК 2 Организовывать 
собственную деятель
ность, выбирать типовые 
методы и способы вы
полнения профессио
нальных задач, оценивать 
их эффективность и каче
ство.

-  самостоятельный выбор 
и применение типовых 
технологий макаронного 
производства;

-  выбор и применение ме
тодов и способов реше
ния профессиональных 
задач макаронного про
изводства;

-  анализ собственной дея
тельности и самооценка 
эффективности и каче
ства выполнения зада
ния.

собеседование, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и во 
время учебной практики, 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения, решение 
производственных задач

ОК 3 Принимать реше
ния в стандартных и не
стандартных ситуациях и 
нести за них ответствен
ность.

-  планирование деятель
ности в стандартных и 
нестандартных ситуаци
ях макаронного произ
водства;

-  аргументированность 
принятия решения в 
производственной си
туации;

-  прогнозирование воз
можности возникнове
ния нестандартной си
туации.

собеседование, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и во 
время учебной практики , 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения, решение 
производственных задач

ОК 4 Осуществлять по
иск и использование ин
формации, необходимой 
для эффективного вы
полнения профессио
нальных задач, профес
сионального и личност
ного развития.

-  самостоятельный подбор 
литературы для получе
ния информации;

-  эффективность поиска 
необходимой информа
ции.

собеседование, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и во 
время учебной практики, 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения, решение 
производственных задач
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Результаты 
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ОК 5 Использовать
информационно-
коммуникационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

-  применение в деятель
ности средств коммуни
кации;

-  применение информа
ции, представленной в 
электронном виде;

-  использование рацио
нальных методов поиска 
и хранения информации 
в современных инфор
мационных массивах.

собеседование, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и во 
время учебной практики, 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения, решение 
производственных задач

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

-  эффективность взаимо
действия с обучающи
мися, преподавателями 
и мастерами в ходе обу
чения;

— продуктивность реше
ния конфликтных ситу
аций.

собеседование, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и во 
время учебной практики, 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения, решение 
производственных задач, 
коммуникативный тренинг

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

-  эффективность планиро
вания производственной 
деятельности;

-  самоанализ и коррекция 
результатов работы чле
нов команды.

рефлексия, собеседование, 
наблюдение за 
деятельностью студента при 
выполнении практических 
работ и во время учебной 
практики, интерпретация 
результатов собеседования 
и наблюдения, решение 
производственных задач, 
деловая игра

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

-  анализ использования 
дополнительной инфор
мации для самореализа
ции в профессии;

-  глубина самостоятель
ных исследований при 
изучении профессио
нального модуля.

собеседование, наблюдение 
за деятельностью студента 
при выполнении 
практических работ и во 
время учебной практики, 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения, решение 
производственных задач

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

-  анализ рецептур приго
товления макаронного 
теста с учетом исполь
зуемых добавок.

собеседование, наблюдение 
за учебной и вне учебной 
деятельностью студента, 
интерпретация результатов 
собеседования и 
наблюдения
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Код и наименование лич
ностных результатов

Критерии оценки Методы оценки

JIP 1 Осознающий себя 
гражданином и защитником 
великой страны.

Выполнение работ в соот
ветствии с установленными 
регламентами, с соблюде
нием правил безопасности 
труда, санитарными норма
ми

Экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ

JIP 2 Проявляющий актив
ную гражданскую позицию, 
демонстрирующий привер
женность принципам честно
сти, порядочности, открыто
сти, экономически активный 
и участвующий в студенче
ском и территориальном са
моуправлении, в том числе на 
условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодейству
ющий и участвующий в дея
тельности общественных ор
ганизаций.
JIP 3 Соблюдающий нормы 
правопорядка, следующий 
идеалам гражданского обще
ства, обеспечения безопасно
сти, прав и свобод граждан 
России. Лояльный к установ
кам и проявлениям предста
вителей субкультур, отлича
ющий их от групп с деструк
тивным и девиантным пове
дением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждаю
щий социально опасное пове
дение окружающих.
JIP 4 Проявляющий и демон
стрирующий уважение к лю
дям труда, осознающий цен
ность собственного труда. 
Стремящийся к формирова
нию в сетевой среде личност- 
но и профессионального кон
структивного «цифрового 
следа».
JIP 5 Демонстрирующий 
приверженность к родной 
культуре, исторической памя
ти на основе любви к Родине, 
родному народу, малой ро
дине, принятию традицион
ных ценностей многонацио
нального народа России.
ЛР 6 Проявляющий уважение 
к людям старшего поколения
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и готовность к участию в со
циальной поддержке и волон
терских движениях.
JIP 7 Осознающий приори
тетную ценность личности 
человека; уважающий соб
ственную и чужую уникаль
ность в различных ситуациях, 
во всех формах и видах дея
тельности.
JIP 8 Проявляющий и демон
стрирующий уважение к 
представителям различных 
этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к со
хранению, преумножению и 
трансляции культурных тра
диций и ценностей многона
ционального российского 
государства.
JIP 9 Соблюдающий и пропа
гандирующий правила здоро
вого и безопасного образа 
жизни, спорта; предупрежда
ющий либо преодолевающий 
зависимости от алкоголя, та
бака, психоактивных веществ, 
азартных игр и т.д. Сохраня
ющий психологическую 
устойчивость в ситуативно 
сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях.
JIP 10 Заботящийся о защите 
окружающей среды, соб
ственной и чужой безопасно
сти, в том числе цифровой.
JIP 11 Проявляющий уваже
ние к эстетическим ценно
стям, обладающий основами 
эстетической культуры.
ЛР 12 Принимающий семей
ные ценности, готовый к со
зданию семьи и воспитанию 
детей; демонстрирующий 
неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответ
ственности, отказа от отно
шений со своими детьми и их 
финансового содержания.
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РЕЦЕНЗИЯ

ш е ™ Т Сш Р^ ^ я  т ,  ПрофессионалкьномУ -Д У лю  04 Производство макаронных изделий по 
• . ехнология хлеоа, кондитерских и макаронных изделий выполненную

преподавателем Дрововозовой Оксаной Александровной

с т ^ а р т а Т м е ^ Ф Г П ? ^ 1811"  ^  ° СН°Бе ФедеР” о государственного образовательного 
дарта (далее Ф1 ОС) по специальностям среднего профессионального образования (далее -  

СПО) по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных
утвержденного приказом МОНРФ от 22.04.2014 № 373, зарегистрированного Минюстом №  
(регистрационный № 33402 от 01.08.2014). тиню сгом  ГФ
В результате изучения программного материала обучающиеся овладеют:

умениями проведения анализа качества сырья и готовой' продукции- определения
органолептических и физико-химических показателей качества сырья; по результатам контроля
технплп £К0МеНД“аКИИ ДЛЯ 0птимпзации технологического процесса; оформления производственной и 
технологической документации; определения расхода сырья и расчёта рецептуры; подбора типа
с учетом СассоУ,!еТОМ КаЧ£СТВа МуКИ И асс°Р™ м ента вы пускаем ой продукции; подбора реж им а суш ки
расхода сыпья с v 0HTa ™ щ и и  и типа ™ ь с и ;  определения п л е в о й  нормы
расхода сырья с учетом фактической влажности муки; расчета фактического расхода сырья для
производства макаронных изделии; подбора вида матрицы для заданных условий; проектирования и
подбора оборудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для
производства макаронных изделий; эксплуатации основных видов оборудования при производстве
б ™ п Г ЫХ ВИД0В МаКаронных изДелий; соблюдения правил и норм охраны труда, противопожарной 
безопасности,^промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий- 
разоора устройства макаронных прессов по чертежам;
- знаниями требований действующих стандартов к качеству сырья и готовой макаронной продукции-
органолептических и физико-химических показателей качества сырья и готовой макаронной
продукции; основных методов органолептических и физико-химических испытаний; видов и состава
сырья, обогатительных и вкусовых добавок, классификации и групповой характеристики
макаронных изделий; технологий и организаций производства макаронных изделий; типов замеса
макаронного теста; технологий замеса и прессования теста; характеристик и назначений
вакуумирования теста; технологических требований к матрицам; стадий разделки и их назначения-
причин дефектов^сырых изделий при разделке и способы их устранения; режимов сушки коротких и
длинных изделий; изменений свойств макаронных изделий при сушке; назначения стабилизации
изделии; требований, предъявляемые к качеству макаронных изделий; методов упаковки макаронных
изделии; режимов хранения изделий; нормирования расхода сырья; способов борьбы с потерями и
затратами при производстве макаронных изделий; причин дефектов макаронных изделий и мер по их
устранению; видов и состава линий для производства макаронных изделий; устройства и порядка
работы макаронных прессов различных конструкций; конструкций матриц и правил их
эксплуатации; классификаций, устройства и принципов работы оборудования для сушки макаронных
изделии; принципов работы упаковочного оборудования; правил эксплуатации основных видов
ооорудования для производства различных видов макаронных изделий; правил и норм охраны труда,
противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве макаронных изделий;
знании сортов муки, применяемых для производства макаронных изделий, химический состав и их 
макаронные свойства
- и приобретения практического опыта 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.
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РЕЦЕНЗИЯ

^ п е ц и 1 3 о т и Р'19 02ПЗ т  Пр° Ф“ СИ0™ 0МУ 04 Производство макаронных изделий по
n n e n Z Z i r  тт Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, выполненную
преподавателем Дрововозовои Оксаной Александровной

Рабочая программа разработана на основе Федерального государственного образовательного 
тандарта (далее ФГОС) по специальностям среднего профессионального образования (далее -  

СПО) по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 
утвержденного приказом МОНРФ от 22.04.2014 № 373, зарегистрированного Минюстом РФ 
(регистрационный № 33402 от 01.08.2014).
В результате изучения программного материала обучающиеся овладеют:
- умениями проведения анализа качества сырья и готовой' продукции; определения 
органолептических и физико-химических показателей качества сырья; по результатам контроля 
давать рекомендации для оптимизации технологического процесса; оформления производственной и 
технологической документации; определения расхода сырья и расчёта рецептуры; подбора типа 
замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой продукции; подбора режима сушки 
с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа сушилки; определения плановой нормы 
расхода сырья с учетом фактической влажности муки; расчета фактического расхода сырья для 
производства макаронных изделий; подбора вида матрицы для заданных условий; проектирования и 
подбора ооорудования для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для 
производства макаронных изделий; эксплуатации основных видов оборудования при производстве 
различных видов макаронных изделий; соблюдения правил и норм охраны труда, противопожарной 
безопасности,^промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий- 
разбора устройства макаронных прессов по чертежам;
- знаниями требований действующих стандартов к качеству сырья и готовой макаронной продукции;
органолептических и физико-химических показателей качества сырья и готовой макаронной
продукции; основных методов органолептических и физико-химических испытаний; видов и состава
сырья, обогатительных и вкусовых добавок, классификации и групповой характеристики
макаронных изделий; технологий и организаций производства макаронных изделий; типов замеса
макаронного теста; технологий замеса и прессования теста; характеристик и назначений
вакуумирования теста; технологических требований к матрицам; стадий разделки и их назначения;
причин дефектов^сырых изделий при разделке и способы их устранения; режимов сушки коротких и
длинных изделий; изменений свойств макаронных изделий при сушке; назначения стабилизации
изделий; требований, предъявляемые к качеству макаронных изделий; методов упаковки макаронных
изделий; режимов хранения изделий; нормирования расхода сырья; способов борьбы с потерями и
затратами при производстве макаронных изделий; причин дефектов макаронных изделий и мер по их
устранению; видов и состава линий для производства макаронных изделий; устройства и порядка
работы макаронных прессов различных конструкций; конструкций матриц и правил их
эксплуатации; классификаций, устройства и принципов работы оборудования для сушки макаронных
изделий; принципов работы упаковочного оборудования; правил эксплуатации основных видов
оборудования для производства различных видов макаронных изделий; правил и норм охраны труда,
противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве макаронных изделий;
знаний сортов муки, применяемых для производства макаронных изделий, химический состав, и их 
макаронные свойства

и приобретения практического опыта 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.
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Оценка структуры рабочей программы (характеристика разделов): рабочая программа рассчитана на 
максимальную учебную нагрузку обучающихся 135 часов. Рабочая программа профессионального 
модуля содержит следующие разделы:
1. ^ Паспорт раоочей программы, в котором обозначена область применения, цели, задачи, 
требования к результатам и количество часов на освоение профессионального модуля.
2. Результаты освоения профессионального модуля. Перечислены профессиональные и общие 
компетенции по виду профессиональной деятельности.
j . Структура и содержание профессионального модуля. Представлен тематический план
профессионального модуля и содержание обучения.
4. Условия реализации профессионального модуля. Указаны требования к материально- 
техническому, информационному, кадровому обеспечению образовательного процесса, общие 
требования к его организации.
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной 
деятельности). Перечислены основные показатели оценки результата освоения общих и 
профессиональных компетенций, формы метода, контроля и оценки.

Оценка соответствия тематики практических занятий, лабораторных работ требованиям подготовки 
выпускника по профессии (специальности) и содержанию рабочей программы: согласно учебному 
плану по специальности 19.02.03 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» в 
тематическом плане профессионального модуля 40 практических и лабораторных работ, тематика 
которых соответствует требованиям подготовки выпускника по специальности и содержанию 
рабочей программы.

Язык и стиль изложения, терминология: в рабочей программе профессионального модуля язык 
изложения научный, стиль изложения доступный, используется профессиональная терминология.

Соответствие содержания рабочей программы современному уровню развития науки, техники и 
производства: содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 
современному уровню развития науки, техники и производства.
Рекомендации, замечания: отсутствуют.

Заключение:
Рабочая программа по профессиональному модулю 04 Производств макаронных изделий может быть 
использована для обеспечения подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.03 
«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»

Рецензент:
технолог мельничного комплекса цеха АО 
«Армавирский хлебопродукт», квалификация по 
диплому: инженер-технолог по спе-циальности
«Технология хранения и переработки зерна»
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Оценка структуры рабочей программы (характеристика разделов): рабочая программа рассчитана на
максимальную учебную нагрузку обучающихся 135 часов. Рабочая программа профессионального 
модуля содержит следующие разделы:
6. ^ Паспорт рабочей программы, в котором обозначена область применения, цели, задачи, 
треоования к результатам и количество часов на освоение профессионального модуля.

Результаты освоения профессионального модуля. Перечислены профессиональные и общие 
компетенции по виду профессиональной деятельности.
8. Структура и содержание профессионального модуля. Представлен тематический план 
профессионального модуля и содержание обучения.

Условия реализации профессионального модуля. Указаны требования к материально- 
техническому, информационному, кадровому обеспечению образовательного процесса, общие 
требования к его организации.
10. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной 
деятельности). Перечислены ^основные показатели оценки результата освоения общих и 
профессиональных компетенций, формы метода, контроля и оценки.

Оценка соответствия тематики практических занятий, лабораторных работ требованиям подготовки 
выпускника по профессии (специальности) и содержанию рабочей программы: рабочая программа 
профессионального модуля 04 Производство макаронных изделий содержит достаточное количество 
практических занятий расчетного плана, лабораторных работ по контролю качества сырья, 
материалов и готовой продукции, позволяющих закрепить теоретические знания и приобрести 
студентами необходимые умения и опыт, требуемые для успешной будущей профессиональной 
деятельности.

Язык и стиль изложения, терминология: в рабочей программе профессионального модуля язык 
изложения научный, стиль изложения доступный, используется профессиональная терминология.

Соответствие содержания рабочей программы современному уровню развития науки, техники и 
производства: содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 
современному уровню развития науки, техники и производства.
Рекомендации, замечания: отсутствуют.

Заключение:
Раоочая программа по профессиональному модулю 04 Производств макаронных изделий может быть 
использована для обеспечения подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.03 
«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»

Рецензент:
заместитель директора по производству 
АО «Армавирский хле-бонродукт», 
квалификация по диплому: 
инженер-технолог по специальности 
«Технология хлеба кондитерских 
и макаронных изделий»
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