Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Чувашской Республики «Чебоксарский экономико-технологический колледж» Министерства образования и молодежной политики Чувашской Республики
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
МДК.04.01 Технология производства макаронных изделий

специальность 
среднего профессионального образования

19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий
Разработчик:

Барская М.Н., преподаватель
Чебоксары 2021
СОДЕРЖАНИЕ
1. Пояснительная записка……………………………………………………………..... 4

2. Рекомендации студентам по содержанию и оформлению 
внеаудиторной самостоятельной работы ……………………………..............................8
3. Распределение внеаудиторной самостоятельной работы по темам…………….…..12
4. Задания для самостоятельной внеаудиторной работы студентов……………….….15
Список литературы……...……………………………………………………………..… 16
1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Самостоятельная работа студентов – одно из основополагающих требований ФГОС СПО. Все более становится очевидным, что в процессе подготовки специалиста главным является не усвоение готовых знаний, а развитие у выпускников способностей к овладению методами познания, дающими возможность самостоятельно добывать знания, творчески их использовать на основе известных или вновь созданных способов и средств деятельности. Меняется сама парадигма конечной образовательной цели: от «специалиста-исполнителя» – к компетентному «профессионалу-исследователю». Стать таким специалистом без хорошо сформированных умений и навыков самостоятельной учебной деятельности невозможно. В рамках требований ФГОС СПО к уровню подготовки выпускников они должны: быть способными к самостоятельному поиску истины, к системному действию в профессиональной ситуации, к анализу и проектированию своей деятельности; обладать стремлением к самосовершенствованию (самосознанию, самоконтролю, саморегуляции, саморазвитию); стремиться к творческой самореализации.

Самостоятельная работа студентов (СРС) – это активные формы индивидуальной и коллективной деятельности, направленные на закрепление, расширение и систематизацию пройденного материала по темам профессионального модуля «Производства макаронных изделий».

Самостоятельная работа является одним из видов учебных занятий студентов, целями которой являются:

умений студентов;

-углубление и расширение теоретических знаний;

-формирование умений использовать различные информационные источники: нормативную, правовую, справочную документацию и специальную литературу;

-развитие познавательных способностей и активности студентов, творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности;

-формирование самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации;

- развитие исследовательских умений.
В качестве форм и методов контроля внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся, студентов могут быть использованы семинарские занятия, зачеты, тестирование, самоотчеты, контрольные работы, защита творческих работ и др.

Критериями оценки результатов внеаудиторной самостоятельной работы студента являются:

-уровень освоения студентом учебного материала;

-умение студента использовать теоретические знания при выполнении

практических задач;

-сформированность общих и профессиональных компетенций;

-обоснованность и четкость изложения ответа;

           -оформление материала в соответствии с требованиями.
Контроль результатов внеаудиторной самостоятельной работы студентов может осуществляться в пределах времени, отведенного на обязательные учебные занятия и внеаудиторную самостоятельную работу студентов, может проходить в письменной, устной или смешанной форме, с представлением продукта творческой деятельности студента.

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;

- 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 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.

Виды самостоятельной работы:

-по овладению знаниями: чтение текста учебника, дополнительной литературы; составление плана; составление таблицы; учебно-исследовательская работа;

-по закреплению и систематизации знаний: работа с конспектом лекции; работа с учебником, дополнительной литературой; подготовка сообщений к выступлению на семинаре; подготовка рефератов, докладов;

-по формированию умений и навыков: решение проблемных вопросов; таблиц.

Критерии оценивания

«5» – задание выполнено полностью;

«4» – выполнено 70% - 90% от всего объема задания;

«3» – выполнено менее 70% от всего объема задания;

«2» – выполнено менее 50% от всего объема задания.
2. РЕКОМЕНДАЦИИ СТУДЕНТАМ ПО СОДЕРЖАНИЮ И ОФОРМЛЕНИЮ
ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
2.1. Создание презентаций

Презентация — представляет собой последовательность слайдов, содержащих текст, рисунки, фотографии, анимацию, видео и звук. Цель презентации — донести до целевой аудитории полноценную информацию об объекте презентации в удобной форме.

Требования к оформлению

1. Не перегружать слайды текстом. Дизайн должен быть простым, а текст – коротким.

2. Наиболее важный материал лучше выделить курсивом, подчеркиванием, жирным шрифтом, прописные буквы рекомендуется использовать только для смыслового выделения фрагмента текста

3. Не следует использовать много мультимедийных эффектов анимации.

4. Чтобы обеспечить хорошую читаемость презентации необходимо подобрать темный цвет фона и светлый цвет шрифта. Размер шрифта: 24–54 пункта (заголовок), 18–36 пунктов (обычный текст); тип шрифта: для основного текста гладкий шрифт без засечек (Arial, Tahoma, Verdana), для заголовка можно использовать декоративный шрифт, если он хорошо читаем.

5. Иллюстрации рекомендуется сопровождать пояснительным текстом.

6. Если графическое изображение используется в качестве фона, то текст на этом фоне должен быть хорошо читаем.

7. Оформление слайда не должно отвлекать внимание слушателей от его содержательной части.

8. Все слайды презентации должны быть выдержаны в одном стиле.
9. Текст презентациидолжен быть написан безорфографических и

пунктуационных ошибок.

Необходимо отрепетировать показ презентации и свое выступление, проверить, как будет выглядеть презентация в целом (на экране компьютера или проекционном экране), обстановке, максимально приближенной к реальным условиям выступления.
2.2. Подготовка конспекта (работа с учебником, дополнительной литературой).

Конспектирование -  процесс мысленной переработки и письменной фиксации информации в виде краткого изложения основного содержания, смысла какого-либо текста.
1. Сориентироваться в общей композиции текста (уметь определить вступление, основную часть, заключение).

2. Увидеть логико-смысловую канву сообщения, понять систему изложения автором информации в целом, а также ход развития каждой отдельной мысли.

3. Выявить «ключевые» мысли, т.е. основные смысловые вехи, на которые

«нанизано» все содержание текста.

4. Определить детализирующую информацию.

5. Лаконично сформулировать основную информацию, не перенося на письмо все целиком и дословно.
Как конспектировать текст

Выделение главной мысли — одна из основ умственной культуры при работе с текстом. Во всяком научном тексте содержится информация 2-х видов: основная и вспомогательная. Основной является информация, имеющая наиболее существенное значение для раскрытия содержания темы или вопроса. К ней относятся: определения научных понятий, формулировки законов, теоретических принципов и т.д. Назначение вспомогательной информации - помочь читателю лучше усвоить предлагаемый материал. К этому типу информации относятся разного рода комментарии.

Формы конспектов:
1. Формализованные (все записи вносятся в заранее подготовленные таблицы). Это удобнопри конспектировании материалов, когда перечень характеристик описываемых предметовилиявлений более или менее постоянен.

2. Графические (элементы конспектируемой работы располагаются в таком виде, при котором видна иерархия понятий и взаимосвязь между ними). По каждой работе может быть не один, а несколько графических конспектов, отображающих книгу в целом и отдельные ее части. Ведение графического конспекта — наиболее совершенный способ изображения внутренней структуры книги, а сам этот процесс помогает усвоению ее содержания.

Типы конспектов: плановый, текстуальный, сводный, тематический.

Плановый — легко получить с помощью предварительно сделанного плана

произведения, каждому вопросу плана отвечает определенная часть конспекта:

Текстуальный — это конспект, созданный в основном из цитат.

Сводный конспект — сочетает выписки, цитаты, иногда тезисы; часть его текста может быть снабжена планом.

Тематический — дает более или менее исчерпывающий ответ (в зависимости из числа привлеченных источников и другого материала, например, своих же записей) на  поставленный вопрос.
Роль конспекта — чисто учебная: он помогает зафиксировать основные понятия и положения первичного текста и в нужный момент их воспроизвести, например, при написании реферата или подготовке к экзамену.

Способы конспектирования.

Тезисы — это кратко сформулированные основные мысли, положения изучаемого материала. Тезисы лаконично выражают суть читаемого, дают возможность раскрыть содержание.

Линейно-последовательная запись текста. При конспектировании линейно - последовательным способом целесообразно использование плакатно- оформительских средств, которые включают в себя следующие:

- сдвиг текста конспекта по горизонтали, по вертикали;

- выделение жирным (или другим) шрифтом особо значимых слов;

- использование различных цветов;

- подчеркивание;

- заключение в рамку главной информации.

Способ «вопросов - ответов». Он заключается в том, что, поделив страницу

тетради пополам вертикальной чертой, конспектирующий в левой части страницы самостоятельно формулирует вопросы или проблемы, затронутые в данном тексте, а в правой части дает ответы на них.

Схема с фрагментами — способ конспектирования, позволяющий ярче выявить структуру текста, — при этом фрагменты текста (опорные слова, словосочетания, пояснения всякого рода) в сочетании с графикой помогают созданию рационально - лаконичного конспекта.

Простая схема — способ конспектирования, близкий к схеме с фрагментами, объяснений к которой конспектирующий не пишет, но должен уметь давать их устно.

Параллельный способ конспектирования. Конспект оформляется на двух листах параллельно или один лист делится вертикальной чертой пополам и записи делаются в правой и в левой части листа.

Комбинированный конспект — вершина овладения рациональным конспектированием. При этом умело используются все перечисленные способы, сочетая их в одном конспекте (один из видов конспекта свободно перетекает в другой в зависимости от конспектируемого текста, от желания и умения конспектирующего).

Именно при комбинированном конспекте более всего проявляется уровень подготовки и индивидуальность студента.

Принципы составления конспекта прочитанного

1. Записать все выходные данные источника: автор, название, год и место издания.

Если текст взят из периодического издания (газеты или журнала), то записать его название, год, месяц, номер, число, место издания.

2. Выделить поля слева или справа, можно с обеих сторон. Слева на полях

отмечаются страницы оригинала, структурные разделы статьи или книги (названия параграфов, подзаголовки и т. п.), формулируются основные проблемы. Справа - способы фиксации прочитанной информации.

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО ТЕМАМ
	№

п/п
	Наименование темы самостоятельной работы
	Кол-во

часов
	Форма

выполнения

	
	МДК 04.01 Технология производства макаронных изделий
	43
	

	1. 
	Тема 1. Введение. Состояние и перспективы развития макаронного производства.
	
	Проработка тенденций развития рынка макаронных изделий


	2. 
	Тема 2. Основное сырье для производства макаронных изделий
	3
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, проработка требований к качеству зерна, муки

	3. 
	Тема 3. Дополнительное сырье макаронного производства 
	2
	 Проработка конспекта лекций, рассмотрение нетрадиционного сырья макаронного производства, подготовка сообщений, составление презентаций, проработка требований к качеству дополнительного сырья, составление таблицы химического состава муки

	4. 
	Тема 4.  Классификация макаронных изделий
	1
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, разбор новых видов макаронных изделий с использованием нетрадиционных видов сырья, составление таблицы пищевой ценности макаронных изделий, подготовка к сдаче зачета

	5. 
	Тема 5. Подготовка сырья к производству
	2
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций

	6. 
	Тема 6. Приготовление теста
	4
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, проработка типов и способов замеса, подготовка к сдаче зачета, составление таблицы с дефектами

	7. 
	Тема 7. Прессование теста
	6
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, проработка формования на свойства теста и качество изделий

	8. 
	Тема 8. Оборудование для прессование теста
	8
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, проработка конструкций матриц, составление таблицы правил безопасности эксплуатации оборудования подготовка к сдаче зачета

	9. 
	Тема 9. Разделка сырых изделий
	3
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, подготовка к сдаче зачета

	10. 
	Тема10.Сушка макаронных изделий
	3
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, составление таблицы дефектов, составление графиков сушки

	11. 
	Тема 11. Оборудование для сушки макаронных изделий
	3
	Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, подготовка к сдаче зачета

	12. 
	Тема 12 Стабилизация и охлаждение макаронных изделий 
	3
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, подготовка к сдаче зачета

	13. 
	Тема 13.  Упаковка и хранение макаронных изделий
	1
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций, подготовка к сдаче зачета, сортировка и отбраковка продукции, переработка брака

	14. 
	Тема 14. Нормирование и учет расхода сырья в макаронном производстве
	1
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций

	15. 
	Тема 15. Технохимический контроль макаронного производства
	1
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций

	16. 
	Тема 16. Производство нетрадиционных видов макаронного изделий
	2
	 Проработка конспекта лекций, подготовка сообщений, составление презентаций


4. ЗАДАНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ ВНЕАУДИТОРНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ
Цель: создать условия (обучающее пространство) для самостоятельного изучения учебного материала.

- создать условия (обучающее пространство) для самостоятельного изучения учебного материала;

- мотивировать обучающихся к освоению учебных программ; 

- повысить ответственность обучающихся за свое обучение; 

( способствовать развитию общих и профессиональных компетенций обучающихся; 

( создать условия для формирования способности обучающихся к самообразованию, самоуправлению и саморазвитию. 

Тема 1. Введение. Состояние и перспективы развития макаронного производства 
Задание:
· Составление конспекта по истории и перспективам развития макаронного производства.
· Работа с информационными ресурсами Интернет и дополнительными источниками информации по изучению ассортимента макаронных изделий в РФ и в разных стран мира, новых производственных технологий и нового оборудования.
· Проработка конспекта лекций;
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
«Макаронные изделия в РФ», 

«Макаронные изделия разных стран мира» и др.
· Создание презентаций на темы:
«Аналоги макаронных изделий в зарубежной промышленности» и др. 
Литература 

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 11-14

· Интернет-ресурсы
Тема 2. Основное сырье для производства макаронных изделий

Задание:
· Проработка конспекта лекций: Зерно, применяемое в макаронном производстве. Требования, предъявляемые к качеству зерна пшеницы. Показатели качества макаронной муки. Химический состав муки. Макаронные свойства муки. Требования к качеству воды
· Оформить отчет по практическим занятиям
Литература 

· ГОСТ 31463-2012 – Мука из твердой пшеницы для макаронных изделий

· ГОСТ 31491-2012 – Мука из мягкой пшеницы для макаронных изделий

· ГОСТ 26574-2017 – Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 24-27, 32-46
· Интернет-ресурсы
Тема 3. Дополнительное сырье макаронного производства 

Задание:
· Проработка конспекта лекций: Яйца и яичные продукты. Молочные продукты. Витамины. Овощные добавки. Нетрадиционное сырье макаронного производства. Соль и другие улучшающие добавки.
· Создание презентаций на темы:
«Современное нетрадиционное сырье для макаронных изделий» и др.

Литература:
· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 55-62
· Интернет-ресурсы
Тема 4. Классификация макаронных изделий
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Классификация макаронных изделий. Пищевая ценность макаронных изделий и нетрадиционные виды изделий. Технологическая схема производства макаронного изделия.
· Оформить отчет по практическим занятиям
· Создание презентаций на темы:
 «Классификация и ассортимент макаронных изделий» и др. 
Литература:

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 15-20
· Интернет-ресурсы
Тема 5. Подготовка сырья к производству
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Хранение и подготовка муки. Хранение и подготовка добавок.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
 «Анализ оборудования для подготовки сырья для производства макаронных изделий» и др.
Литература:

· ГОСТ Р 31743-2017 – Изделия макаронные

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 65-70
· Интернет-ресурсы
Тема 6. Приготовление теста

Задание:
· Проработка конспекта лекций: Замес теста. Замес теста с использованием обогатительных добавок и возвратных отходов.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
«Анализ оборудования для приготовления теста при производстве макаронных изделий»;
«Влияние температурных режимов на процесс приготовления макаронного теста» и др.
· Создание презентаций на темы:
«Макаронные изделия быстрого приготовления» и др.
· Оформить отчет по практическим занятиям.
· Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам смесителей.

Литература:

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 70-80, 128-132
· Интернет-ресурсы
Тема 7. Прессование теста
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Уплотнение и формование теста. Движение теста в шнековой камере. Высокотемпературный режим замеса и формования макаронных изделий. Вакуумирование теста. Штампование. Дефекты сырых изделий. Влияние формования на свойства теста и качество изделий.
Литература:

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 80-109, 121-128, 132-153
· Интернет-ресурсы
Тема 8. Оборудование для прессование теста
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Шнековый макаронный пресс ЛПЛ-2М. Вакуумная система пресса ЛПЛ-2М. Пресс Б6-ЛПШ-500. Пресс Б6-ЛПШ-750. Пресс Б6-ЛПШ-1000. Конструкция матриц. Правила эксплуатации матриц. Правила безопасности эксплуатации оборудования.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
 «Анализ оборудования для прессования теста при производстве макаронных изделий» и др.
· Оформить отчет по практическим занятиям
· Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам прессов.

Литература:

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 84-100, 208-209, 221-229
· Интернет-ресурсы
Тема 9. Разделка сырых изделий
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Назначение разделки. Механизмы для резки и раскладки коротких изделий. Механизмы для обдувки коротких изделий. Механизм для резки и раскладки длинных изделий. Дефекты изделий при разделке и их устранении.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
 «Анализ оборудования для разделки сырых изделий при производстве макаронных изделий» и др.
Литература:
· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 161-164, 233-245
· Интернет-ресурсы
Тема10.Сушка макаронных изделий
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Теоретические основы сушки. Способы сушки. Конвективный способ сушки. Изменение свойств изделий при сушке.
Литература:
· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 163-179
· Интернет-ресурсы
Тема 11. Оборудование для сушки макаронных изделий.

Задание:
· Проработка конспекта лекций: Сушка макарон в шкафных сушилках. Шкафная бескалориферная сушилка ВВП. Шкафная бескалориферная сушилка 2ЦАГИ-700. Сушилка конструкции Волгоградской макаронной фабрики для сушки макарон в лотковых кассетах. Сушка короткорезанных изделий в шкафных сушилках. Сушка короткорезанных изделий в паровых конвейерных сушилках. Сушка короткорезанных изделий в сушилках автоматизированных поточных линий. Сушка длинных изделий подвесным способом в сушилках автоматизированных поточных линий
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
 «Анализ оборудования для сушки макаронных изделий» и др.
· Оформить отчет по практическим занятиям
· Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам сушилок.

Литература:
· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 179-200, 205-210
· Интернет-ресурсы
Тема 12 Стабилизация и охлаждение макаронных изделий
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Накопители-стабилизаторы. Виброохладители.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
 «Анализ оборудования для стабилизации и охлаждения макаронных изделий» и др.
Литература:
· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 217-222, 266-274
· Интернет-ресурсы
Тема 13. Упаковка и хранение макаронных изделий
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Сортировка и отбраковка продукции. Переработка брака. Упаковывание макаронных изделий. Упаковочные материалы.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
«Стандарты на макаронные изделия: технические требования и методы испытания»;
«Анализ оборудования для упаковки макаронных изделий» и др.
Литература:
· ГОСТ Р 31743-2017 – Изделия макаронные

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 230-234
· Интернет-ресурсы
Тема 14. Нормирование и учет расхода сырья в макаронном производстве
Задание:
· Проработка конспекта лекций: Затраты и потери сырья. Учет расхода муки.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
 «Анализ рецептур приготовления макарон» и др.
· Оформить отчет по практическим занятиям;
· Решение производственных задач по расчету производственных рецептур на макаронные изделия;

· Решение производственных по учету расхода сырья.
Литература:

· ГОСТ Р 31743-2017 – Изделия макаронные

· ГОСТ 31463-2012 – Мука из твердой пшеницы для макаронных изделий

· ГОСТ 31491-2012 – Мука из мягкой пшеницы для макаронных изделий

· ГОСТ 26574-2017. Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 251-258
· Интернет-ресурсы
Тема 15. Технохимический контроль макаронного производства

Задание:
· Проработка конспекта лекций: Методы контроля качества муки, добавок, полуфабрикатов и готовой продукции. Внешний вид. Запах, вкус и хруст. Цвет. Качество и количество сырой клейковины. Крупнота помола муки. Влажность. Кислотность. Температура. Зольность. Содержание металломагнитной примеси. Зараженность вредителями хлебных запасов. Правила отбора проб. Варочные свойства. Прочность макарон. Содержание лома, крошки и деформированных изделий. Наличие вредителей.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
«Виды и причины порчи макаронных изделий»;
«Дополнительные показатели, характеризующие качество макаронных изделий, и методы их определения»;

«Новые методы контроля качества макаронных изделий» и др.

· Оформить отчет по лабораторным занятиям
· Составление схемы контроля основных технологических параметров производства макаронных изделий.

· Составление таблицы органолептических показателей качества разных видов макаронных изделий.
Литература:

· ГОСТ Р 31743-2017 – Изделия макаронные

· ГОСТ 31463-2012 – Мука из твердой пшеницы для макаронных изделий

· ГОСТ 31491-2012 – Мука из мягкой пшеницы для макаронных изделий

· ГОСТ 26574-2017. Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия

· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 262-293
· Интернет-ресурсы
Тема 16. Производство нетрадиционных видов макаронного изделий
Задание:
· Проработка конспекта лекций.
· Подготовка докладов и сообщений на темы: 
«Новые виды макаронных изделий с использованием нетрадиционных видов сырья»;

«Сравнительная характеристика традиционного и нетрадиционного сырья для различных видов макаронных изделий»;

«Разработка новых видов макаронных изделий»;
«Расширение ассортимента макаронных изделий в соответствии с требованиями потребителей»;

«Расширение ассортимента макаронных изделий за счет использования нетрадиционных видов сырья» и др.
· Создание презентаций на темы:
«Новые виды макаронных изделий» и др.

Литература:
· Г.М. Медведев – Технология макаронных изделий. стр. 235-249
· Интернет-ресурсы
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