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ных, макаронных и кондитерских изделий  

Рабочая программа учебной практики ПМ.1 «Ведение технологического про-

цесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изде-

лий на автоматизированных технологических линиях» 

Рабочая программа производственной практики ПМ.1 «Ведение технологиче-

ского процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитер-

ских изделий на автоматизированных технологических линиях» 

Фонд оценочных средств экзамена
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1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ КУРСА 

 

Целью междисциплинарного курса «Техническое обеспечение произ-

водства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» явля-

ется теоретическое освоение основных её разделов и методически обоснован-

ное понимание возможности и роли курса при решении задач, связанных с тех-

нологическим процессом производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 

Освоение курса направлено на приобретение теоретических знаний и практи-

ческих навыков по техническому обеспечению производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных техно-

логических линиях. 

Задачи курса: 

– изучить организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизиро-

ванных технологических линиях  

– освоить ведение технологического процесса производства хлеба, хле-

бобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 

2. МЕСТО КУРСА В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ООП) 

 

Междисциплинарный курс «Техническое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» МДК.01.01 вхо-

дит в профессиональный модуль «Ведение технологического процесса произ-

водства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на авто-

матизированных технологических линиях» ПМ.01 профессионального цикла 

дисциплин основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из раститель-

ного сырья» 

Междисциплинарный курс «Техническое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» обеспечивает 

формирование профессиональных компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из расти-

тельного сырья». Особое значение курс имеет при формировании и развитии 

ОК 01, ОК 09, ПК 1.1, ПК 1.2. 

 

3. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ПО КУРСУ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

В рамках программы междисциплинарного курса обучающимися 

осваиваются следующие умения и знания. 
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Номер/ 

индекс 

компете

нции 

Содержание 

компетенции 

(или ее                      

части) 

В результате изучения учебной дисциплины 

обучающиеся должны: 

Знать Уметь 

ОК 01 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов решения 

профессиональной 

деятельности 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессионально м и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составить 

план действия; 

определить необходимые 

ресурсы; владеть 

актуальными методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

составленный план; 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на государ-

ственном и ино-

странном языках 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы (професси-

ональные и бытовые), пони-

мать тексты на базовые про-

фессиональные темы, участво-

вать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные 

темы, строить простые выска-

зывания о себе и о своей про-

фессиональной деятельности, 

кратко обосновывать и объяс-

нять свои действия (текущие и 

планируемые), писать простые 

правила построения про-

стых и сложных предло-

жений на профессиональ-

ные темы, основные об-

щеупотребительные гла-

голы (бытовая и профес-

сиональная лексика), лек-

сический минимум, отно-

сящийся к описанию 

предметов, средств и про-

цессов профессиональ-

ной деятельности, осо-

бенности произношения, 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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связные сообщения на знако-

мые или интересующие про-

фессиональные темы 

 

 

ПК 1.1 

Осуществлять 

техническое об-

служивание тех-

нологического 

оборудования 

для производ-

ства продуктов 

питания из рас-

тительного сы-

рья в соответ-

ствии с эксплуа-

тационной доку-

ментацией 

назначение, принцип действия 

и устройство,  правила эксплу-

атации, методы и способы вы-

явления и устранения неис-

правностей, порядок проведе-

ния подготовки, пуска и 

наладки, ремонта, документо-

оборот по процессу подго-

товки к работе и обслуживания 

технологического оборудова-

ния 

визуально оценивать ис-

правность, использовать 

инструмент для очистки 

от загрязнений, смазки и 

санитарной обработки 

механических деталей и 

узлов, применять инстру-

мент по наладке, 

настройке, ремонту и ре-

гулировке, докумен-

тально оформлять ре-

зультаты проделанной 

работы по обслуживанию 

технологического обору-

дования 

ПК 1.2 

Выполнять тех-

нологические 

операции по про-

изводству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских из-

делий в соответ-

ствии с техноло-

гическими ин-

струкциями 

нормативы расходов, сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала, порядок и перио-

дичность производственного 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов, расходного ма-

териала, готовой продукции, 

порядок приемки, хранения и 

подготовки к использованию 

сырья, полуфабрикатов, рас-

ходного материала, назначе-

ние, принцип действия, 

устройство и правила эксплуа-

тации технологического обо-

рудования, методы определе-

ния кислотности дрожжей, 

подъемной силы, контроля 

производства жидких и прес-

сованных дрожжей, способы 

изменения температуры 

дрожжей, активации прессо-

ванных и сушеных дрожжей, 

приготовления опары и за-

кваски для различных видов 

рассчитывать необходи-

мый объем сырья и рас-

ходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических опера-

ций, эксплуатировать 

оборудование для обес-

печения процессов раз-

множения и выращива-

ния дрожжей, приготов-

ления, разделки и терми-

ческой обработки теста, 

отделки поверхности хле-

бобулочных и мучных 

кондитерских изделий, 

производства хлеба, хле-

бобулочных, бараночных 

и сухарных изделий, про-

изводства различных ви-

дов печенья, пряников, 

вафель, пирожных и тор-

тов без крема, штучно-

кондитерских мучных из-
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теста в соответствии с рецепту-

рой, замеса и приготовления 

ржаного и пшеничного теста, 

структура и физические свой-

ства различных видов теста, 

производственный цикл приго-

товления жидких дрожжей, ре-

цептуры приготовления муч-

ных полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего 

оборудования в зависимости 

от рецептур, методы определе-

ния готовности полуфабрика-

тов при замесе и брожении, 

устройство и принцип работы 

тесторазделочного оборудова-

ния, способы разделки различ-

ных видов теста, причины де-

фектов полуфабрикатов при 

неправильной разделке и 

укладки на листы и способы их 

исправления, методы опреде-

ления готовности полуфабри-

катов к выпечке, режимы вы-

печки различных видов хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и 

мучных кондитерских изде-

лий, условия выпекания сухар-

ных плит и сушки нарезанных 

ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий 

из замороженного теста, ме-

тоды расчета упека, усушки 

хлебных изделий, расчета вы-

хода готовой продукции, опре-

деления готовности изделий 

при выпечке, классификация и 

ассортимент макаронных изде-

лий, требования нормативно-

технической документации, 

предъявляемые к качеству ма-

каронных изделий, стадии тех-

нологического процесса про-

делий, производства ма-

каронных изделий, упа-

ковки и маркировки гото-

вой продукции, настраи-

вать автоматизирован-

ную программу техноло-

гического процесса про-

изводства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и 

кондитерских изделий 
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изводства макаронных изде-

лий и методы контроля на каж-

дой стадии, причины брака 

продукции на каждой стадии 

технологического процесса и 

меры по их устранению, 

нормы выхода макаронных из-

делий, потери и расход основ-

ного и вспомогательного сы-

рья, режимы хранения мака-

ронных изделий, правила упа-

ковки и маркировки готовой 

продукции, документооборот, 

правила оформления и перио-

дичность заполнения докумен-

тации при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных 

изделий 

 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО 

КУРСА «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ  

И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ» 

 

4.1 Структура курса 
Вид 

учебной работы 

Объем часов 

2 семестр 3 семестр 4 семестр Итого 

Объем 

образовательной 

программы 

учебного курса 

108 62 108 278 

в том числе: 

теоретическое 

обучение 

(лекции) 

42 24 36 102 

практические 

занятия  
42 24 36 102 

Самостоятельная 

работа  
24 14 36 74 

Промежуточная 

аттестация 
зачет 

Контрольная 

работа 
экзамене - 

 

 

 

 

 



10 

 

 

 

 

4.2 Содержание курса 

Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах 
Форма кон-

троля 
всего 

лек-

ции 

практ. 

заня-

тия 

СР 

2 семестр 

Раздел 1. Общие 

сведения о техно-

логическом обо-

рудовании 

1.1 Классификация обо-

рудования 
10 6 2 2 

экспресс-

опрос 

1.2 Технологические 

схемы производства 
8 6 2  

 

1.3 Общие требования, 

предъявляемые к техно-

логическому оборудо-

ванию 

10 6 2 2 

экспресс-

опрос 

В том числе практиче-

ских занятий и лабора-

торных работ 

1.4 Машинно-аппара-

турные схемы произ-

водства хлебобулочных 

изделий 

4  4  

 

1.5 Машинно-аппара-

турные схемы произ-

водства кондитерских 

изделий 

4  4  

 

1.6 Машинно-аппара-

турные схемы произ-

водства макаронных из-

делий 

4  4  

 

Раздел 2. Обору-

дование для вы-

полнения склад-

ских и подготови-

тельных опера-

ций 

2.1 Оборудование для 

транспортирования и 

хранения муки 

10 6 2 2 

экспресс-

опрос 

2.2 Оборудование для 

транспортирования и 

хранения дополнитель-

ного сырья 

10 6 2 2 

экспресс-

опрос 

2.3 Оборудование для 

подготовки сырья к 

производству 

12 6 4 2 

экспресс-

опрос 

2.4 Оборудование для 

дозирования сырья 
10 6 4  

 

В том числе практиче-

ских занятий и лабора-

торных работ 

2.5 Расчёт пневматиче-

ских установок для 

4  4  
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах 
Форма кон-

троля 
всего 

лек-

ции 

практ. 

заня-

тия 

СР 

транспортирования 

муки 

2.6 Расчёт оборудова-

ния для подготовки сы-

рья 

6  4 2 

экспресс-

опрос 

2.7. Расчёт дозаторов 
6  4 2 

экспресс-

опрос 

Промежуточная аттестация (Зачет) 10   10  

Итого 108 42 42 24  

3 семестр 

Раздел 3. Техно-

логическое обо-

рудование хлебо-

заводов 

3.1. Оборудование для 

замеса тестовых полу-

фабрикатов 
6 4 2   

3.2 Оборудование для 

брожения тестовых по-

луфабрикатов 

4 2 2   

3.4 Тестоделительные 

машины 
4 2 2   

3.5 Оборудование для 

формования тестовых 

заготовок 

6 4 2   

3.6 Оборудование для 

расстойки, посадки и 

разгрузки тестовых за-

готовок и готовой про-

дукции 

6 4 2   

3.7 Хлебопекарные 

печи 
6 4 2   

3.8 Поточные линии 

хлебопекарного произ-

водства 

6 4 2   

3.9 В том числе практи-

ческих занятий и лабо-

раторных работ.  

Расчёт тестомесильных 

машин и устройств для 

выгрузки теста 

4  2   

3.10 Расчёт тестодели-

тельных машин 4  2 6 
Проверка 

задач 
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах 
Форма кон-

троля 
всего 

лек-

ции 

практ. 

заня-

тия 

СР 

3.11 Расчёт тестофор-

мующего оборудования 4  2   

3.12 Расчёт шкафов 

расстойки 4  2   

3.13 Расчёт хлебопе-

карных печей 4  2 4 
Проверка 

задач 

Промежуточная аттестация (Контрольная 

работа) 
4   4  

Итого 62 24 24 14  

4 семестр 

Раздел 4. Техно-

логическое обо-

рудование конди-

терских предпри-

ятий 

4.1 Оборудование для 

получения кондитер-

ских и тестовых масс  
4 4    

4.2 Поточные линии и 

специализированное 

оборудование для про-

изводства кондитер-

ских изделий 

4 4    

4.3 Оборудование за-

вёртывания и упаковы-

вания кондитерских из-

делий 

4 4    

4.4. В том числе прак-

тических занятий и ла-

бораторных работ  

 Расчёт производитель-

ности оборудования 

для производства саха-

ристых кондитерских 

изделий 

6  4 4 
Проверка 

задач 

4.5 Подбор оборудова-

ния для производства 

сахаристых кондитер-

ских изделий 

2  2   

4.6 Расчёт производи-

тельности оборудова-

ния для производства 

6  4 2 
Проверка 

задач 
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах 
Форма кон-

троля 
всего 

лек-

ции 

практ. 

заня-

тия 

СР 

мучных кондитерских 

изделий 

4.7 Подбор оборудова-

ния для производства 

мучных кондитерских 

изделий 

2  2   

Раздел 5. Техно-

логическое обо-

рудование мака-

ронных предпри-

ятий 

 

5.1 Смесители для ма-

каронного теста 8 4 2 2 
экспресс-

опрос 

5.2 Оборудование для 

формования макарон-

ных изделий 
8 6 2   

5.3 Оборудование для 

разделки сырых мака-

ронных изделий 
8 4 2 2 тест 

5.4 Оборудование для 

сушки макаронных из-

делий 
6 4  2 

экспресс-

опрос 

5.5 Поточные линии 

макаронного производ-

ства 
8 6 2   

5.6 В том числе практи-

ческих занятий и лабо-

раторных работ  

Конструкции и расчёт 

матриц 

6  4 2 
Проверка 

задач 

5.7 Расчёт шнековых 

прессов 6  4 2 
Проверка 

задач 

5.8 Расчёт оборудова-

ния для резания сырых 

макаронных изделий 
6  4 2 

Проверка 

задач 

5.9 Тепловой расчёт су-

шильных установок 6  4   

Промежуточная аттестация (Экзамен) 18   18  

Итого 108 36 36 36  

Всего  278     
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4.3 Матрица формируемых компетенций в результате освоения курса 

«Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий» 

 

Разделы курса 
Кол-во  

часов 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

ПК 

1.3 

ПК 

1.4 

ПК 

1.5 

Раздел 1. Общие сведения о технологическом 

оборудовании 

40 
+ + + 

+ + 

Раздел 2. Оборудование для выполнения 

складских и подготовительных операций 

68 
+ + + 

+ + 

Раздел 3. Технологическое оборудование хле-

бозаводов 

62 
+ + + 

+ + 

Раздел 4. Технологическое оборудование кон-

дитерских предприятий 

28 
+ + + 

+ + 

Раздел 5. Технологическое оборудование ма-

каронных предприятий 

80 
+ + + 

+ + 

Итого 278      

 

4.4 Содержание разделов курса 
 

№№ 

п/п 

Название раз-

дела, темы 

Содержание раздела  

1 Раздел 1. Общие 

сведения о техно-

логическом обо-

рудовании 

Классификация оборудования. Технологические схемы про-

изводства. Общие требования, предъявляемые к технологиче-

скому оборудованию 

2 Раздел 2. Обору-

дование для вы-

полнения склад-

ских и подготови-

тельных опера-

ций 

Оборудование для транспортирования и хранения муки. Обо-

рудование для транспортирования и хранения дополнитель-

ного сырья. Оборудование для подготовки сырья к производ-

ству. Оборудование для дозирования сырья 

3 Раздел 3. Техно-

логическое обо-

рудование хлебо-

заводов 

Оборудование для замеса тестовых полуфабрикатов. Обору-

дование для брожения тестовых полуфабрикатов. Оборудова-

ние для брожения тестовых полуфабрикатов. Тестоделитель-

ные машины. Оборудование для формования тестовых заго-

товок. Оборудование для расстойки, посадки и разгрузки те-

стовых заготовок и готовой продукции. Хлебопекарные печи. 

Поточные линии хлебопекарного производства. 

4 Раздел 4. Техно-

логическое обо-

рудование конди-

терских предпри-

ятий 

Оборудование для получения кондитерских и тестовых масс. 

Поточные линии и специализированное оборудование для 

производства кондитерских изделий. Оборудование завёрты-

вания и упаковывания кондитерских изделий 
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5 Раздел 5. Техно-

логическое обо-

рудование мака-

ронных предпри-

ятий 

Смесители для макаронного теста. Оборудование для формо-

вания макаронных изделий. Оборудование для разделки сы-

рых макаронных изделий. Оборудование для сушки макарон-

ных изделий. Поточные линии макаронного производства. 

 

4.5. Практические занятия 

 
№ 

п/п 

Название раздела, 

темы 
Тематика практических занятий 

Трудоем-

кость (час.) 

1 

Раздел 1. Общие 

сведения о техно-

логическом обору-

довании 

Машинно-аппаратурные схемы производства 

хлебобулочных изделий.  4 

Машинно-аппаратурные схемы производства 

кондитерских изделий. 4 

Машинно-аппаратурные схемы производства 

макаронных изделий. 4 

2 

Раздел 2. Оборудо-

вание для выполне-

ния складских и 

подготовительных 

операций 

Расчёт пневматических установок для транс-

портирования муки.  2 

Расчёт оборудования для подготовки сырья. 
2 

Расчёт дозаторов. 
2 

3 

Раздел 3. Техноло-

гическое оборудо-

вание хлебозаводов 

Расчёт тестомесильных машин и устройств 

для выгрузки теста.  2 

Расчёт тестоделительных машин. 
2 

Расчёт тестоформующего оборудования. 
2 

Расчёт шкафов расстойки. 
2 

Расчёт хлебопекарных печей 
2 

4 

Раздел 4. Техноло-

гическое оборудо-

вание кондитер-

ских предприятий 

Расчёт производительности оборудования 

для производства сахаристых кондитерских 

изделий.  
4 

Подбор оборудования для производства са-

харистых кондитерских изделий. 2 

Расчёт производительности оборудования 

для производства мучных кондитерских из-

делий. 
4 
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Подбор оборудования для производства муч-

ных кондитерских изделий. 2 

5 

Раздел 5. Техноло-

гическое оборудо-

вание макаронных 

предприятий 

Конструкции и расчёт матриц 
4 

Расчёт шнековых прессов 
4 

Расчёт оборудования для резания сырых ма-

каронных изделий 4 

Тепловой расчёт сушильных установок 
4 

 

 

 

 

4.6. Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Роль переработки. 

2. Технологические свойства пищевых сред. 

3. Общие требования к технологическому оборудованию. 

4. Классификация технологического оборудования. 

5. Структурные формы технологического оборудования. 

6. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки 

опарным способом 

7. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки без-

опарным способом 

8. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки по 

ускоренной технологии 

9. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки на 

специальных полуфабрикатах 

10. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из ржаного теста с ис-

пользованием заквасок 

11. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из ржаного теста с ис-

пользованием специальных полуфабрикатов 

12. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из ржаного теста с ис-

пользованием улучшителей 

13. Подбор оборудования для производства карамели 

14. Подбор оборудования для производства шоколада 

15.  Подбор оборудования для производства мармеладных изделий  

16. Подбор оборудования для производства пастильных изделий  

17.  Подбор оборудования для производства халвы  

18. Подбор оборудования для производства печенья  

19. Подбор оборудования для производства пряников  

20. Подбор оборудования для производства вафель  
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21. Подбор оборудования для производства макаронных изделий  

22.  Подбор оборудования для производства макаронных изделий быстрого 

приготовления 

 

5. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 

Выбор организационной формы работы, соответствующей типу выпол-

няемого задания, а также эффективное руководство и управление деятельно-

стью студентов, ее регулирование на занятии способствует интенсификации 

процесса обучения. 

В процессе преподавания данного курса используются как классические 

методы обучения (лекции, практические занятия), так и различные виды само-

стоятельной работы студентов по заданию преподавателя (рефераты, доклады, 

творческие отчеты), которые направлены на развитие творческих качеств сту-

дентов и на поощрение их интеллектуальных инициатив. 

 

5.1 Интерактивные образовательные технологии, используемые в ауди-

торных занятиях 

 

Вид занятия 

(Л, ЛР) 
Используемые интерактивные образовательные технологии 

Л 
Лекция (проблемная, визуализация и др.), информационное обуче-

ние. Имитационные технологии: экспресс-опрос на лекции  

ЛР Тренинг – работа с ситуационными задачами 

ЛР Тренинг – работа с архитектурными задачами  

ЛР, промежуточ-

ный контроль 

Тренинг – использование тестовых заданий для контроля и само-

контроля знаний студентов. 

 

6  ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ УСПЕ-

ВАЕМОСТИ, ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ПО ИТОГАМ 

ОСВОЕНИЯ КУРСА 

 

Контроль знаний студентов по курсу «Техническое обеспечение произ-

водства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» прово-

дится в устной и письменной форме, предусматривает текущий и промежуточ-

ный контроль по итогам освоения курса (контрольная работа).  

 Методы контроля: 

- тестовая форма контроля; 

- устная форма контроля – опрос и общение с аудиторией по поставлен-

ной задаче в устной форме; 

- решение определенных заданий (задач) по теме практического матери-

ала на лабораторных занятиях; 

- экспресс-опрос на лекции в письменной форме в целях эффективности 

усвояемости материала; 
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- контрольная работа по пройденным темам. 

 

Вопросы для подготовки  
 

1. Классификация оборудования (на выбор преподавателя) 

2. Технологические схемы производства хлебобулочных изделий 

3. Технологические схемы производства макаронного производства 

4. Технологические схемы производства кондитерских изделий 

5. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 

хлебобулочных изделий  

6. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

макаронного производства  

7. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

кондитерского производства  

8. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий  

9. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий 

10. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий 

11. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хра-

нения муки  

12. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хра-

нения дополнительного сырья 

13. Оборудование (на выбор преподавателя) для подготовки сырья к произ-

водству 

14. Рассчитать количества просеивателей для каждого вида и сорта муки (на 

выбор преподавателя) 

15. Рассчитать количество силосов или бункеров для хранения и подготовки 

сырья при производстве… (на выбор преподавателя) 

16. Для каких целей используеться процесс дозирования?  

17. Какие существуют конструкции объемных дозаторов непрерывного дей-

ствия?  

18. Что являться основным рабочим органом барабанного дозатора, и каков 

принцип его работы?  

19. Что являться основным рабочим органом тарельчатого дозатора, и каков 

принцип его работы 

20. Расчёт тестоделительных машин 

Вариант 1  

1. Рассчитать количество тестоделителей для деления теста на куски 

массой 0,2 кг, если производительность делителя – 64 куска в минуту, печи – 

468 кг.  

2. Рассчитать количество форм, необходимое для расстойки и выпечки 

хлеба ржаного массой 1 кг из обойной муки, если производительность печи – 

500 кг/ч, продолжительность расстойки – 40 мин, выпечки – 60 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу для окончательной расстойки 

для хлеба пшеничного формового массой 1,0 кг из муки пшеничной I сорта, 
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если в час выпекается 600 кг, продолжительность расстойки – 45 мин, в шкафу 

на одной люльке располагается 12 заготовок.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для 4-часового хра-

нения батона простого массой 0,5 кг из муки пшеничной I сорта, если его ча-

совая выработка составляет 320 кг. Количество лотков в контейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудова-

ния, контейнеров для хранения хлебобулочных изделий в течение 6 часов и 

отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

минский подовый массой 0,5 кг из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной 

I сорта (выход – 147 %) – при расходе муки 10 т/сут, хлеб молочный подовый 

массой 0,8 кг из пшеничной муки I сорта (выход – 139 %) – при расходе муки 

6 т/сут. Производительность делителя – 80 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа хлеба минского – 12 шт., молочного подового – 9 

шт., количество лотков в контейнере – 24 шт.  

Вариант 2  

1. Рассчитать количество тестоделителей для хлеба пшеничного формо-

вого массой 1,0 кг из муки I сорта, если часовая производительность печи – 

720 кг. Определить необходимое количество форм при продолжительности 

расстойки 40 мин и времени выпечки 55 мин. Производительность делителя – 

30 шт./мин.  

2. Рассчитать количество агрегатов, необходимых для деления пшенич-

ного теста на куски массой 0,11 кг, если часовая производительность печи – 

350 кг. Производительность делителя – 30 шт./мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу расстойки заготовок для хлеба 

пшеничного формового массой 1 кг из муки пшеничной I сорта, если в час его 

выпекается 672 кг. Количество изделий на люльке – 12 шт.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для хранения хлеба 

пшеничного формового массой 1,0 кг из муки пшеничной II сорта, если на его 

выпечку в час расходуют 690 кг муки. Выход хлеба – 144 %. Продолжитель-

ность хранения – 6 часов. Количество лотков в контейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудова-

ния, контейнеров для хранения хлебобулочных изделий в течение 8 часов и 

отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб бо-

родинский формовой массой 1 кг из смеси муки ржаной обойной и пшеничной 

II сорта (выход – 147 %) – при расходе муки 3 т/сут, хлеб домашний подовый 

массой 0,8 кг из пшеничной муки I сорта (выход – 139 %) – при расходе муки 

16 т/сут. Производительность делителя – 40 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа хлеба бородинского – 15 шт., домашнего подового 

– 9 шт., количество лотков в контейнере – 32 шт.  

Вариант 3  

1. Рассчитать количество тестоделителей производительностью 40 

шт./мин, необходимых для деления ржаного теста на куски массой 1,0 кг, если 

в час расходуется 580 кг муки влажностью 12,4 %. Плановый выход хлеба – 

151 %.  
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2. Определить длину ленточного транспортера для предварительной рас-

стойки при выработке сдобы обыкновенной массой 0,1 кг из муки пшеничной 

I сорта при часовой производительности печи 360 кг. Продолжительность 

предварительной расстойки – 10 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу расстойки тестовых заготовок 

хлеба пшеничного массой 1 кг из муки пшеничной высшего сорта, если на его 

выпечку в час расходуется 620 кг муки влажностью 13 %. Плановый выход – 

137,5 %. Количество изделий на люльке расстойного шкафа – 15 шт.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для хранения ба-

тона нарезного массой 0,4 кг из муки пшеничной I сорта, если его выпекают 

20 мин в печи ПТХ 12,1×12. Время хранения – 4 ч. Количество лотков в кон-

тейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудова-

ния, контейнеров для хранения хлебобулочных изделий в течение 8 часов и 

отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб ор-

ловский формовой массой 0,7 кг из смеси муки ржаной обдирной и пшеничной 

II сорта (выход – 154 %) – при расходе муки 25 т/сут, хлеб белый формовой 

массой 0,75 кг из пшеничной муки II сорта (выход – 144 %) – при расходе муки 

36 т/сут. Производительность делителя – 30 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа хлеба орловского – 15 шт., белого формового – 15 

шт., количество лотков в контейнере – 32 шт.  

Вариант 4  

1. Рассчитать количество тестоделителей производительностью 40 

шт./мин для деления теста из муки пшеничной I сорта массой 0,5 кг при выра-

ботке батона 665 кг/ч.  

2. Определить длину ленточного транспортера для предварительной рас-

стойки при выработке булки городской массой 0,2 кг из муки пшеничной I 

сорта и часовой производительности печи 360 кг. Продолжительность предва-

рительной расстойки – 5 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу для расстойки хлеба круглого 

массой 1,0 кг из муки пшеничной II сорта, если на его выпечку в час расходу-

ется 545 кг муки. Выход хлеба – 136 %. На одной люльке – 8 шт. изделий, 

продолжительность расстойки – 50 мин.  

4. Рассчитать количество вагонеток, необходимое для хранения хлеба 

пшеничного круглого массой 1,0 кг из муки пшеничной II сорта, если его вы-

пекают в двух расстойно-печных агрегатах Г4-РПА-12. Продолжительность 

хранения хлеба – 8 ч. Количество лотков в контейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

ржаной формовой массой 1,0 кг из обдирной муки (выход – 155 %) – при рас-

ходе муки 15 т/сут, хлеб красносельский массой 0,8 кг из пшеничной муки II 

сорта (выход – 141 %) – при расходе муки 9 т/сут. Производительность дели-

теля – 80 шт./мин, количество изделий на люльке расстойного шкафа для 
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обоих видов хлеба – 15 шт., количество лотков в контейнере – 24 шт. Продол-

жительность хранения – 6 ч.  

Вариант 5  

1. Рассчитать количество тестоделителей производительностью 50 

шт./мин, необходимых для деления теста для булочной мелочи массой 0,1 кг 

из муки пшеничной I сорта, если в час расходуется 300 кг муки влажностью 

15 %. Выход – 130 %.  

2. Рассчитать длину ленточного транспортера для предварительной рас-

стойки при выработке булки русской круглой массой 0,2 кг из пшеничной 

муки I сорта. Часовая производительность печи – 1 т. Время расстойки – 3 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу окончательной расстойки для 

тестовых заготовок хлеба пшеничного подового массой 1 кг из муки I сорта, 

если на его выпечку расходуется 400 кг муки в час. Плановый выход – 135 %. 

Количество тестовых заготовок на люльке – 6 шт.  

4. Рассчитать количество контейнеров для хранения халы массой 0,4 кг 

из муки пшеничной I сорта, выпекаемой из 320 кг муки в час. Продолжитель-

ность хранения – 4 ч. Количество лотков в контейнере – 24 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

ржано-пшеничный формовой массой 0,75 кг из смеси муки ржаной обойной 

(выход – 160 %) – при расходе муки 20 т/сут, хлеб ситный с изюмом массой 

1,0 кг из пшеничной муки высшего сорта (выход – 147 %) – при расходе муки 

19 т/сут. Производительность делителя – 40 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа для обоих видов хлеба – 15 шт., количество лотков 

в контейнере – 32 шт. Продолжительность хранения – 6 ч.  

Вариант 6  

1. Рассчитать количество тестоделителей для деления теста на куски 

массой 0,8 кг, если производительность делителя – 32 куска в минуту, печи – 

700 кг/ч.  

2. Рассчитать количество форм, необходимых для расстойки и выпечки 

хлеба ржаного массой 0,8 кг из обдирной муки, если производительность печи 

– 349 кг/ч, продолжительность расстойки – 50 мин, выпечки – 60 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу для окончательной расстойки 

для хлеба пшеничного подового массой 0,7 кг из муки пшеничной I сорта, если 

в час выпекается 500 кг. Продолжительность расстойки – 45 мин. В шкафу на 

одной люльке располагается 10 заготовок.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для 6-часового хра-

нения батона простого из муки пшеничной I сорта массой 0,4 кг, если его ча-

совая выработка составляет 400 кг. Количество лотков в контейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

минский подовый из смеси муки ржаной обдирной и пшеничной II сорта мас-

сой 0,5 кг (выход – 136 %) – при расходе муки 10 т/сут, калач саратовский из 

пшеничной муки высшего сорта массой 1,0 кг (выход – 139 %) – при расходе 
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муки 10 т/сут. Производительность делителя – 35 шт./мин, количество изделий 

на люльке расстойного шкафа для обоих видов хлеба – 9 шт., количество лот-

ков в контейнере – 32 шт. Продолжительность хранения – 10 ч.  

Вариант 7  

1. Рассчитать количество тестоделителей для батона массой 0,4 кг из 

пшеничной муки высшего сорта, если часовая производительность печи – 870 

кг. Продолжительность расстойки – 35 мин, времени выпечки – 55 мин. Про-

изводительность делителя – 35 шт./мин.  

2. Рассчитать количество агрегатов, необходимых для деления пшенич-

ного теста на куски массой 0,9 кг, если часовая производительность печи – 

1350 кг. Производительность делителя – 40 шт./мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу окончательной расстойки те-

стовых заготовок для хлеба белорусского подового массой 0,4 кг из муки пше-

ничной I сорта, если в час его выпекается 1272 кг. Количество изделий на 

люльке расстойного шкафа – 12 шт.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для хранения хлеба 

пшеничного формового массой 0,7 кг из муки пшеничной II сорта, если на его 

выпечку в час расходуют 400 кг муки влажностью 13 %. Плановый выход 

хлеба – 144 %. Продолжительность хранения – 4 ч.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

рижский подовый массой 0,5 кг из смеси муки ржаной обдирной и пшеничной 

I сорта (выход – 134 %) – при расходе муки 7 т/сут, хлеб домашний массой 0,4 

кг из пшеничной муки I сорта (выход – 136 %) – при расходе муки 9 т/сут. 

Производительность делителя – 45 шт./мин, количество изделий на люльке 

расстойного шкафа для обоих видов хлеба – 12 шт., количество лотков в кон-

тейнере – 32 шт. Продолжительность хранения – 6 ч.  

Вариант 8  

1. Рассчитать количество тестоделителей, необходимых для деления 

ржаного теста на куски массой 0,7 кг, если в час расходуется 350 кг муки влаж-

ностью 16 %. Плановый выход хлеба – 151 %. Производительность делителя – 

45 шт./мин.  

2. Определить длину ленточного транспортера для предварительной рас-

стойки при выработке сайки формовой массой 0,2 кг из муки пшеничной II 

сорта при часовой производительности печи 600 кг. Продолжительность пред-

варительной расстойки – 7 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу окончательной расстойки те-

стовых заготовок хлеба домашнего массой 0,4 кг из муки пшеничной I сорта, 

если на его выпечку в час расходуется 750 кг муки влажностью 16 %. Плано-

вый выход – 136 %. Количество изделий на люльке расстойного шкафа – 12 

шт.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для хранения бато-

нов особых массой 0,4 кг из муки пшеничной I сорта, если их выпекают 20 мин 
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в печи ПХС-2-2,1×27. Время хранения – 8 ч. Количество лотков в контейнере 

– 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

столовый подовый массой 0,93 кг из смеси муки ржаной обдирной и пшенич-

ной II сорта (выход – 144 %) – при расходе муки 30 т/сут, арнаут киевский 

массой 1,0 кг из пшеничной муки II сорта (выход – 139 %) – при расходе муки 

20 т/сут. Производительность делителя – 80 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа для обоих видов хлеба – 9 шт., количество лотков 

в контейнере – 24 шт. Продолжительность хранения – 8 ч.  

Вариант 9  

1. Рассчитать количество тестоделителей производительностью 50 

шт./мин для деления теста для булочки кунцевской массой 0,05 кг из муки 

пшеничной высшего сорта при выработке 1200 кг/ч.  

2. Определить длину ленточного транспортера для предварительной рас-

стойки при выработке булки ярославской массой 0,2 кг из муки пшеничной 

высшего сорта и часовой производительности печи 140 кг. Продолжитель-

ность предварительной расстойки – 10 мин.  

3. Определить вместимость шкафа для расстойки хлеба горчичного по-

дового массой 0,5 кг из муки пшеничной I сорта, если на его выпечку в час 

расходуется 700 кг муки. На одной люльке – 12 изделий.  

4. Рассчитать количество вагонеток, необходимое для хранения хлеба 

ржаного формового массой 1,0 кг из муки ржаной обдирной, если его выпе-

кают в двух расстойно-печных агрегатах Г4-РПА-12. Продолжительность хра-

нения хлеба – 8 ч. Количество форм на люльке – 12 шт., количество лотков в 

контейнере – 24 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

подмосковный формовой массой 1,0 кг из смеси муки ржаной обдирной и пше-

ничной II сорта (выход – 147 %) – при расходе муки 27 т/сут, хлеб формовой 

массой 1,0 кг из пшеничной муки I сорта (выход – 142 %) – при расходе муки 

16 т/сут. Производительность делителя – 30 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа для обоих видов хлеба – 14 шт., количество лотков 

в контейнере – 32 шт. Продолжительность хранения – 6 ч.  

Вариант 10  

1. Рассчитать количество тестоделителей, необходимых для деления те-

ста для булочной мелочи массой 0,05 кг из муки пшеничной I сорта, если в час 

расходуется 150 кг муки влажностью 12,5 %. Плановый выход – 130 %. Про-

изводительность делителя – 50 шт./мин.  

2. Рассчитать длину ленточного транспортера для предварительной рас-

стойки при выработке батона массой 0,4 кг из пшеничной муки I сорта. Часо-

вая производительность печи – 600 кг. Время расстойки – 5 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу окончательной расстойки те-

стовых заготовок хлеба ржано-пшеничного формового массой 0,7 кг из смеси 
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муки I сорта и ржаной обдирной, если на его выпечку расходуется 340 кг муки 

в час. Плановый выход – 145 %. Количество тестовых заготовок на люльке – 

10. Продолжительность расстойки – 45 мин.  

4. Рассчитать количество контейнеров для хранения плетенки массой 0,4 

кг из муки пшеничной I сорта, выпекаемой из 500 кг муки в час. Продолжи-

тельность хранения – 2 часа. Количество лотков в контейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудования 

и отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

ржаной формовой массой 1,0 кг из обдирной муки (выход – 155 %) – при рас-

ходе муки 5 т/сут, хлеб красносельский массой 0,8 кг из пшеничной муки II 

сорта (выход – 141 %) – при расходе муки 9 т/сут. Производительность дели-

теля – 50 шт./мин, количество изделий на люльке расстойного шкафа для 

обоих видов хлеба – 12 шт., количество лотков в контейнере – 24 шт. Продол-

жительность хранения – 12 ч. 

21. Расчёт хлебопекарных печей 

Вариант 1  

1. Рассчитать производительность печи ПТХ1-2,1×12 для выпечки сайки 

подовой массой 0,2 кг из муки пшеничной I сорта при продолжительности вы-

печки 20 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ЕМБ 066/1 ТРГ-Ж при выпечке 

булки русской круглой массой 0,1 кг из муки пшеничной I сорта. Продолжи-

тельность выпечки – 45 мин.  

Вариант 2  

1. Рассчитать производительность расстойно-печного агрегата Г4-РПА-

12 при выпечке круглого подового хлеба из муки пшеничной I сорта массой 

1,0 кг. Продолжительность выпечки – 45 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ1-2,1×12 при выпечке 

рожка алтайского массой 0,2 кг из муки пшеничной I сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 20 мин.  

Вариант 3  

1. Рассчитать производительность печи Ш2-ХПА-10 при выпечке хлеба 

ржаного формового массой 1,0 кг из обойной муки. Продолжительность вы-

печки – 60 мин. Форма – ФАШ-5.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ 2-2,1×27 при выпечке фор-

мового хлеба массой 1,0 кг из ржаной обдирной муки. Продолжительность вы-

печки – 58 мин. Форма – ФАЛ-4.  

Вариант 4  

1. Рассчитать производительность печи Муссон-Ротор 250 Супер при 

выпечке хлеба красносельского массой 0,8 кг из пшеничной муки I сорта. Про-

должительность выпечки – 40 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ 2-2,5×30 при выпечке ар-

наута киевского массой 1,0 кг из пшеничной муки II сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 45 мин.  

Вариант 5  
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1. Рассчитать производительность печи Ш2-ХПА-36 при выпечке сайки 

формовой массой 0,2 кг из пшеничной муки высшего сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 22 мин. Форма – ФСМ-5.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ 3-3,0×30 при выпечке 

булки городской массой 0,2 кг из пшеничной муки II сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 21 мин.  

Вариант 6  

1. Рассчитать производительность печи Ш2-ХПА-26 при выпечке подо-

вого хлеба столового массой 0,93 кг. Продолжительность выпечки – 50 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ 2-2,5×30 при выпечке 

хлеба ситного с изюмом массой 1,0 кг. Продолжительность выпечки – 35 мин.  

Вариант 7  

1. Рассчитать производительность печи ЕМБ 080/3ТPГ-Ж при выпечке 

булочки «Колобок» массой 0,05 кг из пшеничной муки I сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 16 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ 2-2,1×30 при выпечке ка-

лача уральского массой 1,0 кг из пшеничной муки II сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 45 мин.  

Вариант 8  

1. Рассчитать производительность расстойно-печного агрегата Г4-РПА-

15 при выпечке хлеба ржаного формового массой 1,0 кг из обдирной муки. 

Продолжительность выпечки – 50 мин. Форма – ФАШ-5.  

2. Рассчитать производительность печи Циклон-Ротор-216 при выпечке 

халы массой 0,4 кг из пшеничной муки I сорта. Продолжительность выпечки 

– 22 мин.  

Вариант 9  

1. Рассчитать производительность печи ПТХ-2,1×12 при выпечке фор-

мового калача саратовского массой 0,75 кг из пшеничной муки высшего сорта. 

Продолжительность выпечки – 55 мин. Форма – ФАШ-3.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ 3-3,0×30 при выпечке бу-

лочки молочной массой 0,2 кг из пшеничной муки высшего сорта. Продолжи-

тельность выпечки – 20 мин.  

Вариант 10  

1. Рассчитать производительность печи Ш2-ХПА-16 при выпечке батона 

столового массой 0,3 кг из муки высшего сорта. Продолжительность выпечки 

– 19 мин.  

2. Рассчитать производительность печи Ш2-ХПА-36 при выпечке хлеба 

минского массой 0,5 кг из смеси муки ржаной сеяной и пшеничной I сорта. 

Продолжительность выпечки – 25 мин. 

22. Расчёт производительности оборудования для производства сахаристых 

кондитерских изделий 

1. Представить техническую характеристику глазированных машин со-

временного типа, провести сравнения, выделить достоинства и недостатки 
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2. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

ириса 

3. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

желейного мармелада 

4. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

желейного пастилы 

5. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

желейного зефира 

23. Расчёт производительности оборудования для производства мучных 

кондитерских изделий 

1. Рассчитайте производительность печей для выпечки мучных конди-

терских изделий (по условиям заданным преподавателем) 

2. Составьте схему линии производства печения (на выбор студента)  

3. Составьте схему линии производства пряников (на выбор студента)  

4. Составьте схему линии производства кексов (на выбор студента) 

5. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

вафель 

6. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

тортов 

7. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

пирожных 

24.  Опишите смеситель для макаронного теста (по условиям заданным пре-

подавателем) 

25. Принцип работы однокамерных тестосмесителей 

26. Принцип работы двухкамерных тестосмесителей 

27. Принцип работы трехкамерных тестосмесителей 

28. Классификация сушилок для макаронных изделий 

29. Оборудование для сушки коротких макаронных изделий 

30. Принцип работы конвейерной сушилки … (по условиям заданным пре-

подавателем) 

31. Принцип работы барабанной сушилки … (по условиям заданным препо-

давателем) 

32. Принцип работы оборудования … для сушки длинных макаронных из-

делий (по условиям заданным преподавателем) 

33. Конструкции и расчёт матриц 

1. Определите диаметр и производительность круглой матрицы для фор-

мирования макаронных изделий диаметром 5,5 мм с толщиной стенки 1,5 мм, 

если в матрице 600 отверстий. Влажность теста следует принять ровной 30 %. 
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Конечную влажность продукта принять равной 13 %. Перепад давления фор-

мования принять равным 2*106 Па. Толщину матрицы принять равной 0,006 

м. Динамическую вязкость теста принять равной 0,43*106. Плотность спрес-

сованного теста принять равной 1430 кг/м3. Скорость сложения теста принять 

равной 0,01 м/с  

34. Расчёт шнековых прессов 

1. Определите производительность и мощность привода однозаходного 

прессующего устройства макаронного пресса для формирования теста влаж-

ностью 30 % при давлении 8 Мпа. Шнек имеет следующие характеристики: 

наружный диаметр 120 мм, диаметр вала 55 мм, шаг винтовой линии 100 мм, 

ширина винтовой лопасти в ее нормальном сечении по наружному и внутрен-

нему радиусам соответственно 5 и 25 м, частота вращения 41 мин 

35. Расчёт оборудования для резания сырых макаронных изделий 

1. Определите производительность машины для формования тестовых 

заготовок при следующих данных: скорость выпрессовывания 0,8*10-2 м/с, 

число формирующих отверстий 3, диаметр отверстий 0,05 м. Найти массу от-

резаемой дольки, если число струн 2 и частота их вращения 30 мин-1. 

2. Определите производительность тестоокруглительной машины с ра-

бочим органом в виде конической чаши, если масса тестовой заготовки 0,85 кг 

(плотность теста 1100 кг/м3), частота вращения рабочего органа 60 мин -1 , 

диаметр чаши в месте загрузки 0,40 м, коэффициент отклонения размеров 

куска 0,82, коэффициент отставания 0,20. 

3. Определите производительность ленточной тестоокруглительной ма-

шины, если скорость несущей ленты 1,5 м/с, формующей 0,5 м/с, коэффициент 

проскальзывания 0,8, шаг между кусками 0,75 м 

4.  Представить технологические особенности линий с усовершенство-

ванными установками для сушки по производству длинных макаронных изде-

лий производительностью до 4000 кг/ч.  

5. Особенности линии по производству коротких макаронных изделий 

TCMB/Flexidryer производительностью от 750 кг/ч до 5000 кг/ч с использова-

нием высокотемпературных режимов сушки. 

36. Производство сырых макаронных изделий длительного хранения  

1. Какой дополнительный процесс при замесе теста имеется в производ-

стве вермишели быстрого приготовления по сравнению с традиционным для 

макаронных изделий? 

 а) интенсивное смешивание теста;  

б) тепловая обработка теста;  

в) расстойка теста. 

2. Какие дополнительные ингредиенты, кроме воды, дозируются для 

приготовления теста?  

а) яичные обогатители;  

б) бульонная основа;  

в) сиропная основа. 
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3. Какое количество валковых групп, кроме ламинатора используют при 

раскатке теста для вермишели быстрого приготовления?  

а) две; б) четыре; в) пять; г) семь. 

4. Что является определяющим фактором при получении брикета при 

резке тестового пласта?  

а) скорость вращения ножей;  

б) ширина  

пласта;  

в) плотность пласта. 

5. Какова должна быть толщина тестового пласта (мм) на выходе из по-

следней валковой группы?  

а) 0,1 – 0,5; б) 0,8 – 1,0; в) 1,8 – 2,0; г) 2,5 – 3,0. 

6. С какой целью проводится подсушка макаронных изделий после прес-

сования при производстве сырых макаронных изделий?  

а) устранить шероховатость поверхности;  

б) исключить слипание;  

в) подогреть продукт. 

7. С какой целью упаковка сырых изделий проводится в газовой среде 

или в вакууме? 

 а) уменьшить склеивание;  

б) снизить влажность;  

в) обеспечить сохранность. 

8. Какая оптимальная масса дозы рекомендуется при упаковке сырых из-

делий?  

а) 50 – 100; б) 200 – 250; в) 400 – 500; г) 800 – 1000. 

 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ КУРСА 

 

7.1 Основная литература 

 

№ 

п/п 
Наименование Автор(ы) 

Год и место из-

дания 

Количество экземпляров 

в библиотеке 

1. 
 Оборудование перерабатываю-

щих производств  
Зимняков, В.М 

 РИО ПГСХА, 

2015 
http://rucont.ru/efd/303929 

2  Практикум по технологиче-

скому оборудованию пищевых 

производств : учеб. пособие 

В.Ю. Полищук, 

С.П. Василевская  

Оренбург : ОГУ, 

2012 

http://rucont.ru/efd/187919 
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Проектирование и расчет приво-

дов технологического оборудо-

вания: учебное пособие  

Л.Я.Лебедев,  

А.Л. Шкляев. 

Ижевск: ФГБОУ 

ВО Ижевская 

ГСХА, 2016. – 75 

с 

45 экземпляров 

Эл. каталог ФГБОУ ВО Ижев-

ская ГСХА 

http://portal.izhgsha.ru 

 

7.2 Дополнительная литература 

№ 

п/п 
Наименование Автор(ы) Год и место издания 

Количество экземпляров 

в библиотеке 

1.  Оборудование перерабатыва-

ющих производств  
Зимняков, В.М  РИО ПГСХА, 2015 http://rucont.ru/efd/303929 

2. 

Инновационные технологии и 

оборудование для перераба-

тывающих производств: ката-

лог 

Д. С. Буклагин, И. Г. 

Голубев, А. И. Пар-

фентьева, О. С. Сер-

пова 

М. : ФГБНУ "Росин-

формагротех", 2009 

ЭБС «Руконт» 

http://rucont.ru 

3. 

Техническая эксплуатация и 

ремонт технологического обо-

рудования : учеб. пособие  

Р. С. Фаскиев, Е. В. 

Бондаренко, Е. Г. 

Кеян, Р. Х. Хасанов 

Оренбург : ГОУ ОГУ, 

2011 

http://rucont.ru/efd/193391 

 

7.3 Перечень информационных технологий, используемых при  

осуществлении образовательного процесса по курсу, включая перечень 

программного обеспечения и информационных  

справочных систем  

 

Поиск информации в глобальной сети Интернет 

Работа в электронно-библиотечных системах 

Работа в ЭИОС вуза (работа с порталом и онлайн-курсами в системе 

moodle.udsau.ru) 

Мультимедийные лекции 

Интернет-портал ФГБОУ ВО Удмуртский ГАУ (http://portal.udsau.ru). 

При изучении учебного материала используется комплект лицензион-

ного программного обеспечения следующего состава: 

1. Операционная система: Microsoft Windows 10 Professional. Подписка 

на 3 года. Договор № 9-БД/19 от 07.02.2019. Последняя доступная версия про-

граммы. Astra Linux Common Edition. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

2. Базовый пакет программ Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint). 

Microsoft Office Standard 2016. Бессрочная лицензия. Договор №79-ГК/16 от 

11.05.2016. Microsoft Office Standard 2013. Бессрочная лицензия. Договор 

№0313100010014000038-0010456-01 от 11.08.2014. Microsoft Office Standard 

http://portal.udsau.ru/
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2013. Бессрочная лицензия. Договор №26 от 19.12.2013. Microsoft Office Pro-

fessional Plus 2010. Бессрочная лицензия. Договор №106-ГК от 21.11.2011. Р7-

Офис. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

3. Информационно-справочная система (справочно-правовая система) 

«КонсультантПлюс». Соглашение № ИКП2016/ЛСВ 003 от 11.01.2016 для ис-

пользования в учебных целях бессрочное. Обновляется регулярно. Лицензия 

на все компьютеры, используемые в учебном процессе. 

 

8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

КУРСА 
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного 

типа, групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации. 

Аудитория, укомплектованная специализированной мебе-

лью и техническими средствами обучения, служащими для 

представления учебной информации большой аудитории: 

переносной ноутбук, макетами и действующим оборудова-

нием для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий  

426069, Удмуртская Рес-

публика, г. Ижевск,  

ул. Студенческая, д. 9,  

этаж 1, № 125 

Помещение для самостоятельной работы.  

Помещение оснащено компьютерной техникой с возможно-

стью подключения к сети «Интернет» и обеспечением до-

ступа в электронную информационно-образовательную 

среду университета. Стол  – 5 и стул - 10, Стол компьютер-

ный-5 и стул 5, Компьютер с доступом к электронным ре-

сурсам университета и сети "интернет" – 5 

426069, Удмуртская Рес-

публика, г. Ижевск,  

ул. Кирова, 16, этаж 1, № 

112 (Читальный зал №1) 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«УДМУРТСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

по курсу 

«Техническое обеспечение производства хлеба,  

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» 
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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ КУРСА  

«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА,  

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ 

 ИЗДЕЛИЙ» 

 

Целью курса «Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий» является теоретическое освое-

ние основных её разделов и методически обоснованное понимание возможно-

сти и роли курса при решении задач, связанных с технологическим процессом 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях. Освоение курса направлено на 

приобретение теоретических знаний и практических навыков по техническому 

обеспечению производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитер-

ских изделий на автоматизированных технологических линиях. 

Задачи курса: 

– изучить организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизиро-

ванных технологических линиях  

– освоить ведение технологического процесса производства хлеба, хле-

бобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 

1. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

курса «Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий» 

Номер компе-

тенции 
Содержание компетенции (или ее части) 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности при-

менительно к различным контекстам 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ПК-1.1 

Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудова-

ния для производства продуктов питания из растительного сырья в соот-

ветствии с эксплуатационной документацией 

ПК-1.2 

Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с техноло-

гическими инструкциями 

 

2. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости,  

промежуточной аттестации по итогам освоения курса и учебно-ме-

тодическое обеспечение самостоятельной работы студентов 

 

Контроль знаний студентов по курсу «Техническое обеспечение произ-

водства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» прово-
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дится в устной и письменной форме, предусматривает текущий и промежуточ-

ный контроль по итогам освоения курса. Промежуточный контроль в виде за-

чете (2 семестр), контрольной работы (3 семестр), экзамен (4 семестр). 

 Методы контроля: 

- тестовая форма контроля; 

- устная форма контроля – опрос и общение с аудиторией по поставлен-

ной задаче в устной форме; 

- решение определенных заданий (задач) по теме практического матери-

ала на лабораторных занятиях; 

- экспресс-опрос на лекции в письменной форме в целях эффективности 

усваиваемости материала; 

- контрольная работа по пройденным темам. 

Показателями уровня освоенности компетенций на всех этапах их форми-

рования являются: 

1-й этап (уровень знаний): 

 – Умение отвечать на основные вопросы и тесты  на уровне понимания 

сути – удовлетворительно (3). 

– Умение грамотно рассуждать по теме задаваемых вопросов – хорошо 

(4) 

– Умение формулировать проблемы по сути задаваемых вопросов – от-

лично (5) 

2-й этап (уровень умений): 

 – Умение решать простые задачи с незначительными ошибками - удовле-

творительно (3). 

– Умение решать задачи средней сложности – хорошо (4). 

– Умение решать задачи повышенной сложности, самому ставить задачи – 

отлично (5). 

Показателями уровня освоенности компетенций на всех этапах их фор-

мирования являются: 

1-й этап (уровень знаний): 

 – Умение отвечать на основные вопросы и тесты  на уровне понимания 

сути – удовлетворительно (3). 

– Умение грамотно рассуждать по теме задаваемых вопросов – хорошо 

(4) 

- Умение формулировать проблемы по сути задаваемых вопросов – от-

лично (5) 

2-й этап (уровень умений): 

 – Умение решать простые задачи с незначительными ошибками - удовле-

творительно (3). 

– Умение решать задачи средней сложности – хорошо (4). 

– Умение решать задачи повышенной сложности, самому ставить задачи – 

отлично (5). 

Система рейтинговой оценки успеваемости студентов 



34 

 

 

 

1. Расчет текущего рейтинга успеваемости студентов проводится ежеме-

сячно в последнюю неделю соответствующего месяца с заполнением ведомости 

относительного рейтинга по курсу (ведомость представляется старостой 

группы). Кроме того, рейтинг студента отмечается в журнале преподавателя. 

2. Рейтинг успеваемости студента оценивается по 100 бальной шкале 

(100 баллов=100% успешность). При этом величина абсолютного рейтинга 

успеваемости студента переводится в 100-бальную шкалу путем деления теку-

щего рейтинга студента на максимально возможный рейтинг с последующим 

умножением на 100 и округлением до целых чисел. 

3 Текущий рейтинг студента рассчитывается по следующей схеме: 

Лекции – 2 балла; 

Практические занятия – 2 балл; 

Тест-опрос – 5 баллов  

Все виды работ должны быть выполнены точно в сроки, предусмотрен-

ные программой обучения. Если студентом не выполнено какое-либо из учеб-

ных заданий (пропущенные занятия), то за данный вид учебной работы баллы 

не начисляются, а подготовленные позже положенного срока работы оценива-

ются с понижающим коэффициентом. 

4. Рейтинг в течение семестра определяется по накопительной схеме, т.е. 

за 1-й месяц определяется рейтинг за один месяц, по итогам7-го месяца се-

местра за первый и второй месяцы и т.д. Последний раз рейтинг считается в 

конце месяца, предшествующего экзаменационной сессии. 

5. При выставлении оценки учитывается рейтинг текущей успеваемости 

студента. Студенты, занимающие первые места рейтинга, освобождаются от 

контрольной работы.  

Оценка выставляется по 4-балльной шкале: неудовлетворительно (2), 

удовлетворительно (3), хорошо (4), отлично (5) по итогам освоения всех трех 

этапов. 

Полученные при изучении дисциплины знания, умения и навыки реко-

мендуется использовать при подготовке к Государственной итоговой аттеста-

ции. 

 

Формирование итоговой оценки (промежуточная аттестация) 

 

Оценка и словесное 

выражение 

Балль-

ное вы-

ражение 

Описание 

5-отлично 84 – 100 

Выполнен полный объем работы (>84%). Ответ сту-

дента полный и правильный. Студент способен обоб-

щить материал, сделать собственные выводы, выразить 

свое мнение, привести примеры. 

4-хорошо 65 – 83 

Выполнено-75% работы. Ответ студента правильный, 

но неполный. Не приведены иллюстрирующие при-

меры, обобщающие мнение студента недостаточно 

четко выражено. 
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3-удовлетвори-

тельно 
47 – 64 

Выполнено -50% работы. Ответ студента правилен в 

основных моментах, нет иллюстрирующих примеров, 

нет собственного мнения, есть ошибки в деталях и/или 

они просто отсутствуют 

2-неудовлетвори-

тельно 
<=46 

Выполнено менее 50% работы. В ответе студента 

имеют место существенные ошибки в основных аспек-

тах темы. 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, харак-

теризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения об-

разовательной программы. 

 

2 семестр 

 

Типовые контрольные задания 

 

1. Классификация оборудования (на выбор преподавателя) 

2. Технологические схемы производства хлебобулочных изделий 

3. Технологические схемы производства макаронного производства 

4. Технологические схемы производства кондитерских изделий 

5. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 

хлебобулочных изделий  

6. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

макаронного производства  

7. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

кондитерского производства  

8. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий  

9. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий 

10. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий 

11. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хра-

нения муки  

12. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хра-

нения дополнительного сырья 

13. Оборудование (на выбор преподавателя) для подготовки сырья к произ-

водству 

14. Рассчитать количества просеивателей для каждого вида и сорта муки (на 

выбор преподавателя) 

15. Рассчитать количество силосов или бункеров для хранения и подготовки 

сырья при производстве… (на выбор преподавателя) 

16. Для каких целей используеться процесс дозирования?  

17. Какие существуют конструкции объемных дозаторов непрерывного дей-

ствия?  
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18. Что являться основным рабочим органом барабанного дозатора, и каков 

принцип его работы?  

19. Что являться основным рабочим органом тарельчатого дозатора, и каков 

принцип его работы 

 

Вопросы для зачета 

 

1. Классификация оборудования 

2. Технологические схемы производства  

3. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 

4. Оборудование для подготовки сырья к производству 

5. Оборудование для дозирования сырья  

6. Расчёт пневматических установок для транспортирования муки  

7. Расчёт оборудования для подготовки сырья  

8. Расчёт дозаторов 

9. Компрессионная станция для транспортирования муки 

10. Бункеры для хранения муки 

11. Конструкция насосов для перекачки жидкого сырья на хлебопекарных и 

макаронных предприятиях 

12. Просеиватели муки 

13. Общие сведения о машинах и аппаратах хлебопекарного производства 

14. Оборудования для дозирования жидких компонентов 

15. Установки для дозирования заквасок 

16. Тестоприготовительные агрегаты периодического действия 

17. Оборудования для деления и формирования полуфабрикатов 

18. Оборудование для растойки тестовых заготовок 

19. Виды транспортёров 

20. Нории 

21. Погрузчики 

22. Силосы 

23. Зерносклады 

24. Закромные и напольные зерносклады из местных материалов 

25. Элеваторы  

26. Хлебопекарные печи 

27. Тепловое оборудование 

28. Холодильное оборудование 

 

3 семестр 

 

Типовые контрольные задания 

1. Расчёт тестоделительных машин 
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1. Рассчитать количество тестоделителей для деления теста на куски 

массой 0,2 кг, если производительность делителя – 64 куска в минуту, печи – 

468 кг.  

2. Рассчитать количество форм, необходимое для расстойки и выпечки 

хлеба ржаного массой 1 кг из обойной муки, если производительность печи – 

500 кг/ч, продолжительность расстойки – 40 мин, выпечки – 60 мин.  

3. Определить количество люлек в шкафу для окончательной расстойки 

для хлеба пшеничного формового массой 1,0 кг из муки пшеничной I сорта, 

если в час выпекается 600 кг, продолжительность расстойки – 45 мин, в шкафу 

на одной люльке располагается 12 заготовок.  

4. Рассчитать количество контейнеров, необходимое для 4-часового хра-

нения батона простого массой 0,5 кг из муки пшеничной I сорта, если его ча-

совая выработка составляет 320 кг. Количество лотков в контейнере – 32 шт.  

5. Рассчитать необходимое количество тесторазделочного оборудова-

ния, контейнеров для хранения хлебобулочных изделий в течение 6 часов и 

отпускных мест погрузочной рампы хлебозавода, вырабатывающего хлеб 

минский подовый массой 0,5 кг из смеси ржаной обдирной муки и пшеничной 

I сорта (выход – 147 %) – при расходе муки 10 т/сут, хлеб молочный подовый 

массой 0,8 кг из пшеничной муки I сорта (выход – 139 %) – при расходе муки 

6 т/сут. Производительность делителя – 80 шт./мин, количество изделий на 

люльке расстойного шкафа хлеба минского – 12 шт., молочного подового – 9 

шт., количество лотков в контейнере – 24 шт.  

2. Расчёт хлебопекарных печей 

1. Рассчитать производительность печи ПТХ1-2,1×12 для выпечки сайки 

подовой массой 0,2 кг из муки пшеничной I сорта при продолжительности вы-

печки 20 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ЕМБ 066/1 ТРГ-Ж при выпечке 

булки русской круглой массой 0,1 кг из муки пшеничной I сорта. Продолжи-

тельность выпечки – 45 мин.  

Вариант 2  

1. Рассчитать производительность расстойно-печного агрегата Г4-РПА-

12 при выпечке круглого подового хлеба из муки пшеничной I сорта массой 

1,0 кг. Продолжительность выпечки – 45 мин.  

2. Рассчитать производительность печи ПТХ1-2,1×12 при выпечке 

рожка алтайского массой 0,2 кг из муки пшеничной I сорта. Продолжитель-

ность выпечки – 20 мин.  

 

Вопросы для контрольной работы  

 

1. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

хлебопекарного производства  

2. Машинно-аппаратные схемы производства хлебобулочных изделий 

3. Машинно-аппаратные схемы производства батонов 

4. Машинно-аппаратные схемы производства баранок 
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5. Машинно-аппаратные схемы производства сушек 

6.  Линии выработки формового хлеба 

7. Линии выработки подовых изделий 

8. Линии выработки мелкоштучных и булочных изделий 

9. Линии выработки специальных сортов хлебобулочных изделий 

10. Оборудование для подготовки сырья и приготовление однородных сме-

сей 

11. Оборудование для формовании полуфабрикатов 

12. Оборудование для отделки изделий 

13. Комплексная механизация работ в хлебохранилищах 

14. Оборудование для транспонировки и сортировки продукции 

15. Хлебоукладочные агрегаты 

16.  Оборудование для охлаждения и замораживания продукции 

17. Машины для фасовки и упаковки 

18. Автоматические регуляторы и контрольно-измерительные приборы 

 

4 семестр 

 

Типовые контрольные задания 

 

1. Расчёт производительности оборудования для производства сахаристых 

кондитерских изделий 

2.  Представить техническую характеристику глазированных машин со-

временного типа, провести сравнения, выделить достоинства и недостатки 

3.  Подберите оборудование и составьте схему линии для производства 

ириса 

4.  Подберите оборудование и составьте схему линии для производства же-

лейного мармелада 

5.  Подберите оборудование и составьте схему линии для производства же-

лейного пастилы 

6. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства же-

лейного зефира 

7. Расчёт производительности оборудования для производства мучных 

кондитерских изделий 

8. Рассчитайте производительность печей для выпечки мучных кондитер-

ских изделий (по условиям заданным преподавателем) 

9.  Составьте схему линии производства печения (на выбор студента)  

10.  Составьте схему линии производства пряников (на выбор студента)  

11.  Составьте схему линии производства кексов (на выбор студента) 

12. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства ва-

фель 
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13. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства тор-

тов 

14. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства пи-

рожных 

15.  Опишите смеситель для макаронного теста (по условиям заданным пре-

подавателем) 

16. Принцип работы однокамерных тестосмесителей 

17. Принцип работы двухкамерных тестосмесителей 

18. Принцип работы трехкамерных тестосмесителей 

19. Классификация сушилок для макаронных изделий 

20. Оборудование для сушки коротких макаронных изделий 

21. Принцип работы конвейерной сушилки … (по условиям заданным пре-

подавателем) 

22. Принцип работы барабанной сушилки … (по условиям заданным препо-

давателем) 

23. Принцип работы оборудования … для сушки длинных макаронных из-

делий (по условиям заданным преподавателем) 

24. Конструкции и расчёт матриц 

1. Определите диаметр и производительность круглой матрицы для фор-

мирования макаронных изделий диаметром 5,5 мм с толщиной стенки 1,5 мм, 

если в матрице 600 отверстий. Влажность теста следует принять ровной 30 %. 

Конечную влажность продукта принять равной 13 %. Перепад давления фор-

мования принять равным 2*106 Па. Толщину матрицы принять равной 0,006 

м. Динамическую вязкость теста принять равной 0,43*106. Плотность спрес-

сованного теста принять равной 1430 кг/м3. Скорость сложения теста принять 

равной 0,01 м/с  

25. Расчёт шнековых прессов 

1. Определите производительность и мощность привода однозаходного 

прессующего устройства макаронного пресса для формирования теста влаж-

ностью 30 % при давлении 8 Мпа. Шнек имеет следующие характеристики: 

наружный диаметр 120 мм, диаметр вала 55 мм, шаг винтовой линии 100 мм, 

ширина винтовой лопасти в ее нормальном сечении по наружному и внутрен-

нему радиусам соответственно 5 и 25 м, частота вращения 41 мин 

26. Расчёт оборудования для резания сырых макаронных изделий 

1. Определите производительность машины для формования тестовых 

заготовок при следующих данных: скорость выпрессовывания 0,8*10-2 м/с, 

число формирующих отверстий 3, диаметр отверстий 0,05 м. Найти массу от-

резаемой дольки, если число струн 2 и частота их вращения 30 мин-1. 
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2. Определите производительность тестоокруглительной машины с ра-

бочим органом в виде конической чаши, если масса тестовой заготовки 0,85 кг 

(плотность теста 1100 кг/м3), частота вращения рабочего органа 60 мин -1 , 

диаметр чаши в месте загрузки 0,40 м, коэффициент отклонения размеров 

куска 0,82, коэффициент отставания 0,20. 

3. Определите производительность ленточной тестоокруглительной ма-

шины, если скорость несущей ленты 1,5 м/с, формующей 0,5 м/с, коэффициент 

проскальзывания 0,8, шаг между кусками 0,75 м 

4.  Представить технологические особенности линий с усовершенство-

ванными установками для сушки по производству длинных макаронных изде-

лий производительностью до 4000 кг/ч.  

5. Особенности линии по производству коротких макаронных изделий 

TCMB/Flexidryer производительностью от 750 кг/ч до 5000 кг/ч с использова-

нием высокотемпературных режимов сушки. 

27. Производство сырых макаронных изделий длительного хранения  

1. Какой дополнительный процесс при замесе теста имеется в производ-

стве вермишели быстрого приготовления по сравнению с традиционным для 

макаронных изделий? 

 а) интенсивное смешивание теста;  

б) тепловая обработка теста;  

в) расстойка теста. 

2. Какие дополнительные ингредиенты, кроме воды, дозируются для 

приготовления теста?  

а) яичные обогатители;  

б) бульонная основа;  

в) сиропная основа. 

3. Какое количество валковых групп, кроме ламинатора используют при 

раскатке теста для вермишели быстрого приготовления?  

а) две; б) четыре; в) пять; г) семь. 

4. Что является определяющим фактором при получении брикета при 

резке тестового пласта?  

а) скорость вращения ножей;  

б) ширина  

пласта;  

в) плотность пласта. 

5. Какова должна быть толщина тестового пласта (мм) на выходе из по-

следней валковой группы?  

а) 0,1 – 0,5; б) 0,8 – 1,0; в) 1,8 – 2,0; г) 2,5 – 3,0. 

6. С какой целью проводится подсушка макаронных изделий после прес-

сования при производстве сырых макаронных изделий?  

а) устранить шероховатость поверхности;  

б) исключить слипание;  

в) подогреть продукт. 
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7. С какой целью упаковка сырых изделий проводится в газовой среде 

или в вакууме? 

 а) уменьшить склеивание;  

б) снизить влажность;  

в) обеспечить сохранность. 

8. Какая оптимальная масса дозы рекомендуется при упаковке сырых из-

делий?  

а) 50 – 100; б) 200 – 250; в) 400 – 500; г) 800 – 1000. 

 

Вопросы для экзамена  

 

1. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий 

2.  Специализированное оборудование кондитерского производства  

3. Оборудование для перетягивания и формирования жгута из карамель-

ной массы  

4. Оборудование для производства конфет  

5. Оборудование для глазирования корпусов конфет и других кондитер-

ских изделий  

6. Оборудование для прессования какао тертого и производства какао-по-

рошка 

7. Оборудование для упаковывания кондитерских изделий 

8. Оборудование для упаковывания в торговую тару  

9. Поточные линии кондитерского производства  

10. Виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой об-

работки сырья. Нормативная документация 

11. Подбор оборудования для производства карамели 

12. Подбор оборудования для производства шоколада 

13.  Подбор оборудования для производства мармеладных изделий  

14. Подбор оборудования для производства пастильных изделий  

15.  Подбор оборудования для производства халвы  

16. Подбор оборудования для производства затяжного печенья  

17. Подбор оборудования для производства сахарного печенья  

18. Подбор оборудования для производства сдобного печенья  

19. Подбор оборудования для производства пряников  

20. Подбор оборудования для производства вафель  

21. Подбор оборудования для производства выпеченных полуфабрикатов 

22. Подбор оборудования для производства отделочных полуфабрикатов 

23. Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства 

карамели и драже 

24. Виды, назначение и принцип действия оборудования для производств 

конфет и ириса  

25. Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства 

шоколада и какао-порошка  



42 

 

 

 

26. Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства 

пастиломармеладных изделий  

27. Виды, назначение и принцип действия оборудования для производства 

халвы 

28. Виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фа-

совки и упаковки сахаристых кондитерских изделий  

29. Оформление производственной и технологической документации при 

производстве драже и халвы  

30. Дефекты карамели и причины их вызывающие  

31. Дефекты при приготовлении различных конфетных масс  

32. Виды брака при приготовлении пастило-мармеладных изделий и спо-

собы предупреждения брака  

33. Ресурсосберегающие виды оборудования для производства сахаристых 

кондитерских изделий  

34. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

макаронного производства  

35. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий 

36. Подбор оборудования для производства макаронных изделий  

37. Подбор оборудования для производства макаронных изделий быстрого 

приготовления 

38. Машинно-аппаратурная макаронных изделий  

39. Классификация макаронных предприятий и оборудования  

40. Оборудование для хранения и подготовки сырья к производству, замеса 

теста и формования макаронных изделий 

41. Тестосмесители  

42. Прессующее устройство и система вакуумирования 

43. Конструкции шнековых прессов 

44. Техническое обслуживание прессов  

45. Матрицы как основной рабочий орган макаронного пресса  

46. Высокотемпературное формование макаронных изделий  

47. Машины для мойки матриц  

48. Назначение и классификация машин и механизмов для разделки  

49. Оборудование для раскладки макаронных изделий  

50. Оборудование для сушки коротких и длинных макаронных изделий  

51. Оборудование для накопления и стабилизации макаронных изделий  

52. Смесители для макаронного теста  

53. Оборудование для формования макаронных изделий  

54. Оборудование для разделки сырых макаронных изделий  

55. Оборудование для сушки макаронных изделий  

56. Поточные линии макаронного производства 
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1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ КУРСА 

 

Целью междисциплинарного курса «Технология хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий» является теоретическое освоение и по-

лучение практических навыков по технологии хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий.  

Задачи курса  

- изучить теоретические знания в области хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий;   

- сформировать навыки анализа современных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий и оценки их эф-

фективности;  

- освоить навыки современных методов оценки свойств сырья, полуфаб-

рикатов и качества готовой продукции. 

 

2. МЕСТО КУРСА В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ООП) 

 

Междисциплинарный курс «Технология хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий» МДК.01.01 входит в профессиональный мо-

дуль «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологи-

ческих линиях» ПМ.01 профессионального цикла дисциплин основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья» 

Междисциплинарный курс «Технология хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий» обеспечивает формирование профессио-

нальных компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 

19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья». Особое 

значение курс имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 09, ПК 1.1, ПК 

1.2. 

 

3. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ПО КУРСУ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

В рамках программы междисциплинарного курса обучающимися 

осваиваются следующие умения и знания. 

 
Номер/ 

индекс 

компете

нции 

Содержание 

компетенции 

(или ее                      

части) 

В результате изучения учебной дисциплины 

обучающиеся должны: 

Знать Уметь 
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ОК 01 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов решения 

профессиональной 

деятельности 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессионально м и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составить 

план действия; 

определить необходимые 

ресурсы; владеть 

актуальными методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

составленный план; 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на государ-

ственном и ино-

странном языках 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы (професси-

ональные и бытовые), пони-

мать тексты на базовые про-

фессиональные темы, участво-

вать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные 

темы, строить простые выска-

зывания о себе и о своей про-

фессиональной деятельности, 

кратко обосновывать и объяс-

нять свои действия (текущие и 

планируемые), писать простые 

связные сообщения на знако-

мые или интересующие про-

фессиональные темы 

 

правила построения про-

стых и сложных предло-

жений на профессиональ-

ные темы, основные об-

щеупотребительные гла-

голы (бытовая и профес-

сиональная лексика), лек-

сический минимум, отно-

сящийся к описанию 

предметов, средств и про-

цессов профессиональ-

ной деятельности, осо-

бенности произношения, 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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ПК 1.1 

Осуществлять 

техническое об-

служивание тех-

нологического 

оборудования 

для производ-

ства продуктов 

питания из рас-

тительного сы-

рья в соответ-

ствии с эксплуа-

тационной доку-

ментацией 

назначение, принцип действия 

и устройство,  правила эксплу-

атации, методы и способы вы-

явления и устранения неис-

правностей, порядок проведе-

ния подготовки, пуска и 

наладки, ремонта, документо-

оборот по процессу подго-

товки к работе и обслуживания 

технологического оборудова-

ния 

визуально оценивать ис-

правность, использовать 

инструмент для очистки 

от загрязнений, смазки и 

санитарной обработки 

механических деталей и 

узлов, применять инстру-

мент по наладке, 

настройке, ремонту и ре-

гулировке, докумен-

тально оформлять ре-

зультаты проделанной 

работы по обслуживанию 

технологического обору-

дования 

ПК 1.2 

Выполнять тех-

нологические 

операции по про-

изводству хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских из-

делий в соответ-

ствии с техноло-

гическими ин-

струкциями 

нормативы расходов, сырья, 

полуфабрикатов, расходного 

материала, порядок и перио-

дичность производственного 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов, расходного ма-

териала, готовой продукции, 

порядок приемки, хранения и 

подготовки к использованию 

сырья, полуфабрикатов, рас-

ходного материала, назначе-

ние, принцип действия, 

устройство и правила эксплуа-

тации технологического обо-

рудования, методы определе-

ния кислотности дрожжей, 

подъемной силы, контроля 

производства жидких и прес-

сованных дрожжей, способы 

изменения температуры 

дрожжей, активации прессо-

ванных и сушеных дрожжей, 

приготовления опары и за-

кваски для различных видов 

теста в соответствии с рецепту-

рой, замеса и приготовления 

ржаного и пшеничного теста, 

структура и физические свой-

ства различных видов теста, 

рассчитывать необходи-

мый объем сырья и рас-

ходных материалов в 

процессе выполнения 

технологических опера-

ций, эксплуатировать 

оборудование для обес-

печения процессов раз-

множения и выращива-

ния дрожжей, приготов-

ления, разделки и терми-

ческой обработки теста, 

отделки поверхности хле-

бобулочных и мучных 

кондитерских изделий, 

производства хлеба, хле-

бобулочных, бараночных 

и сухарных изделий, про-

изводства различных ви-

дов печенья, пряников, 

вафель, пирожных и тор-

тов без крема, штучно-

кондитерских мучных из-

делий, производства ма-

каронных изделий, упа-

ковки и маркировки гото-

вой продукции, настраи-

вать автоматизирован-
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производственный цикл приго-

товления жидких дрожжей, ре-

цептуры приготовления муч-

ных полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего 

оборудования в зависимости 

от рецептур, методы определе-

ния готовности полуфабрика-

тов при замесе и брожении, 

устройство и принцип работы 

тесторазделочного оборудова-

ния, способы разделки различ-

ных видов теста, причины де-

фектов полуфабрикатов при 

неправильной разделке и 

укладки на листы и способы их 

исправления, методы опреде-

ления готовности полуфабри-

катов к выпечке, режимы вы-

печки различных видов хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и 

мучных кондитерских изде-

лий, условия выпекания сухар-

ных плит и сушки нарезанных 

ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий 

из замороженного теста, ме-

тоды расчета упека, усушки 

хлебных изделий, расчета вы-

хода готовой продукции, опре-

деления готовности изделий 

при выпечке, классификация и 

ассортимент макаронных изде-

лий, требования нормативно-

технической документации, 

предъявляемые к качеству ма-

каронных изделий, стадии тех-

нологического процесса про-

изводства макаронных изде-

лий и методы контроля на каж-

дой стадии, причины брака 

продукции на каждой стадии 

технологического процесса и 

меры по их устранению, 

ную программу техноло-

гического процесса про-

изводства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и 

кондитерских изделий 
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нормы выхода макаронных из-

делий, потери и расход основ-

ного и вспомогательного сы-

рья, режимы хранения мака-

ронных изделий, правила упа-

ковки и маркировки готовой 

продукции, документооборот, 

правила оформления и перио-

дичность заполнения докумен-

тации при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных 

изделий 

 

 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО 

КУРСА «ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОН-

НЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ»  

4.1 Структура курса 
Вид 

учебной работы 

Объем часов 

2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр Итого 

Объем 

образовательной 

программы 

учебного курса 

114 110 62 78 364 

в том числе: 

теоретическое 

обучение 

(лекции) 

50 48 24 28 150 

практические 

занятия  
50 48 24 28 150 

Самостоятельная 

работа  
14 14 14 22 64 

Промежуточная 

аттестация 
зачет 

контрольная 

работа  
экзамене 

зачет с 

оценкой 
- 

 

4.2 Содержание курса 

Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах Форма 

контроля 
всего лекции 

практ. 

занятия 
СР 

2 семестр 

Раздел 1. Техно-

логия хлеба и 

хлебобулочных 

1.1 Классификация  и 

ассортимент хлебобу-

лочных изделий 

6 4   
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах Форма 

контроля 
всего лекции 

практ. 

занятия 
СР 

изделий 1.2 Основное и допол-

нительное сырьё хлебо-

пекарного производства  

8 2 4 2 

Экспресс-

опрос 

1.3 Приёмка, хранение 

и подготовка сырья к 

пуску в производство 

4 4   

 

1.4 Приготовление те-

ста 
2 2   

 

1.5 Разделка теста 2 2    

1.6 Выпечка хлеба 2 2    

1.7 Хранение и транс-

портирование хлеба 
2 2   

 

1.8 Качество хлеба 2 2    

1.9 Дефекты и болезни 

хлеба 
6 4   

 

1.10 Составление ре-

цептуры для приготов-

ления теста 

4  4  

 

1.11 Особенности тех-

нологии производства 

пшеничного хлеба 

8 2 4 2 

Экспресс-

опрос 

1.12 Контроль качества 

полуфабрикатов хлебо-

пекарного производ-

ства 

4  4  

 

1.13 Влияние техноло-

гических факторов на 

свойства полуфабрика-

тов 

2  2  

 

1.14 Оценка качества 

хлебобулочных изде-

лий 

4  4  

 

1.15 Особенности тех-

нологии производства 

ржано-пшеничного 

хлеба 

10 4 4 2 
Экспресс-

опрос 

1.16 Особенности тех-

нологии производства 

улучшенных и диетиче-

ских хлебобулочных 

изделий 

8 4 4  

 

1.17 Особенности тех-

нологии производства 

национальных хлебобу-

лочных изделий 

6 2 4  
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах Форма 

контроля 
всего лекции 

практ. 

занятия 
СР 

1.18 Технология произ-

водства батонов 
10 4 4   

1.19 Технология произ-

водства булочных изде-

лий 

8 4 4  

 

1.20 Технология произ-

водства хлебобулочных 

бараночных изделий 

10 4 4 2 
Экспресс-

опрос 

1.21 Технология произ-

водства  

хлебобулочных сухар-

ных изделий 

6 2 4  

 

Промежуточная аттестация (Зачет)    6  

Итого 114 50 50 14  

3 семестр 

Раздел 2. Техно-

логия мучных 

кондитерских из-

делий 

2.1 Классификация муч-

ных кондитерских изде-

лий 

 4  2 Тест-опрос 

2.3 Основные характе-

ристики сырья для про-

изводства мучных кон-

дитерских изделий 

 4  2 
Тест-опрос 

2.4 Подготовка конди-

терского сырья к произ-

водству 

 4   

 

2.5 Технология произ-

водства печенья 
 4 4   

2.6 Технология произ-

водства крекера, галет 
 4    

2.7 Технология произ-

водства кексов 
 4 4   

2.8 Технология произ-

водства пряничных из-

делий 

 4 4   

2.8 Технология произ-

водства вафель 
 4 4   

2.9 Технология произ-

водства выпеченных 

полуфабрикаты для 

мучных кондитерских 

изделий 

 6  2 Тест-опрос 

2.10 Технология произ-

водства бисквитного 

полуфабриката 

  4   
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах Форма 

контроля 
всего лекции 

практ. 

занятия 
СР 

2.11 Технология произ-

водства заварного про-

изводства 

  4   

2.12 Отделочные полу-

фабрикаты для мучных 

кондитерских изделий 

 6  2 Тест-опрос 

2.13 Технология произ-

водства кремов 
  4   

2.14 Технология произ-

водства желе и суфле 
  4   

2.15 Технология произ-

водства глазури 
  2   

2.16 Технология произ-

водства воздушного по-

луфабриката 

  4   

2.17 Слоеный полуфаб-

рикат 
  6   

2.18 Нетрадиционные 

мучные кондитерские 

изделия 

 4 4   

Промежуточная аттестация (Контрольная 

работа) 
   6  

Итого 110 48 48 14  

4 семестр 

Раздел 3. Техно-

логия сахаристых 

кондитерских из-

делий 

3.1 Классификация са-

харистых кондитерских 

изделий 

 2    

3.2 Характеристика сы-

рья 
 2    

3.3 Технология кара-

мели 
 4 4   

3.4 Технология шоко-

лада 
 4    

3.5 Технология конфет  4 4   

3.6 Технология халвы  2 4   

3.7 Технология марме-

лада  
 4 4   

3.8 Технология па-

стильных изделий (зе-

фир и пастила) 

 2 8   

Промежуточная аттестация (Экзамен)    14  

Итого 62 24 24 14  

 

5 семестр 
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах Форма 

контроля 
всего лекции 

практ. 

занятия 
СР 

Раздел 4. Техно-

логия макарон-

ных изделий 

 

4.1 Классификация ма-

каронных изделий  2   
экспресс-

опрос 

4.2 Технологические 

схемы производства 

макаронных изделий 

 2    

4.3 Характеристика ос-

новного сырья для про-

изводства макаронных 

изделий 

 2  2 Тест-опрос 

4.4 Характеристика до-

полнительного сырья 

для производства мака-

ронных изделий 

 2    

4.5 Составление рецеп-

туры макаронного те-

ста 

  2   

4.6 Хранение и подго-

товка сырья к произ-

водству 

 2    

4.7 Приготовление те-

ста 
 2  2 Тест-опрос 

4.8 Производство мака-

ронных изделий 
  4   

4.9 Формование мака-

ронных изделий 
 2    

4.10 Разделка сырых 

макаронных изделий 
 2    

4.11 Сушка макарон-

ных изделий 
 2  2 Тест-опрос 

4.12 Охлаждение, упа-

ковывание и хранение 

макаронных изделий 

 2    

4.13 Дефекты макарон-

ных изделий 
 2    

4.14 Показатели каче-

ства макаронных изде-

лий 

 2    

4.15 Определение орга-

нолептических показа-

телей качества мака-

ронных изделий (запах, 

вкус, внешний вид, 

цвет) 

  4   
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Раздел курса Темы раздела 

Виды учебной работы, 

трудоемкость в часах Форма 

контроля 
всего лекции 

практ. 

занятия 
СР 

4.16 Определение 

влажности и кислотно-

сти макаронных изде-

лий 

  4   

4.17 Производство не-

традиционных видов 

макаронных изделий 

 2    

4.18 Технология произ-

водство макаронных 

изделий быстрого при-

готовления 

 2    

4.19 Определение ва-

рочных свойств мака-

ронных изделий 

  6   

4.20 Определение со-

держание лома, крошки 

и деформирования ма-

каронных изделий 

  4   

4.21 Расчёт и анализ 

фактического выполне-

ния норм расхода сы-

рья 

  4   

Промежуточная аттестация (курсовая ра-

бота) 
   16  

Итого 78 28 28 22  

Всего  364     

 

4.3 Матрица формируемых компетенций в результате освоения курса 

«Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий» 

 

Разделы курса 
Кол-во  

часов 

ОК 

01 

ОК 

09 

ПК-

1.1 

ПК-

1.2 

Раздел 1. Технология хлеба и хлебобулочных из-

делий 
114 + + + + 

Раздел 2. Технология мучных кондитерских изде-

лий 
110 + + + + 

Раздел 3. Технология сахаристых кондитерских 

изделий 
62 + + + + 

Раздел 4. Технология макаронных изделий 78 + + + + 

Итого 364     

 

4.4 Содержание разделов курса 
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№№ 

п/п 

Название раз-

дела, темы 

Содержание раздела  

1 Раздел 1. Техно-

логия хлеба и 

хлебобулочных 

изделий 

Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий. Ос-

новное и дополнительное сырьё хлебопекарного производ-

ства. Приёмка, хранение и подготовка сырья к пуску в произ-

водство. Приготовление теста. Разделка теста. Выпечка хлеба. 

Хранение и транспортирование хлеба. Качество хлеба. Де-

фекты и болезни хлеба. Особенности технологии производ-

ства пшеничного хлеба, ржано-пшеничного хлеба, улучшен-

ных и диетических хлебобулочных изделий, национальных 

хлебобулочных изделий, батонов, булочных изделий, хлебо-

булочных бараночных изделий, хлебобулочных сухарных из-

делий 

2 Раздел 2. Техно-

логия мучных 

кондитерских из-

делий 

Классификация мучных кондитерских изделий. Основные ха-

рактеристики сырья для производства мучных кондитерских 

изделий. Подготовка кондитерского сырья к производству. 

Технология производства печенья, крекера, галет, кексов, пря-

ничных изделий, вафель, выпеченных полуфабрикаты для 

мучных кондитерских изделий. Отделочные полуфабрикаты 

для мучных кондитерских изделий. Нетрадиционные мучные 

кондитерские изделия 

3 Раздел 3. Техно-

логия сахаристых 

кондитерских из-

делий 

Классификация сахаристых кондитерских изделий. Характе-

ристика сырья. Технология карамели, шоколада, конфет, 

халвы, мармелада и пастильных изделий 

4 Раздел 4. Техно-

логия макарон-

ных изделий 

Классификация и технологические схемы производства мака-

ронных изделий. Характеристика основного и дополнитель-

ного сырья для производства макаронных изделий. Хранение 

и подготовка сырья к производству. Приготовление теста. 

Формование макаронных изделий. Разделка сырых макарон-

ных изделий. Сушка макаронных изделий. Охлаждение, упа-

ковывание и хранение макаронных изделий. Дефекты мака-

ронных изделий. Показатели качества макаронных изделий. 

Производство нетрадиционных видов макаронных изделий. 

Технология производство макаронных изделий быстрого 

приготовления 

 

4.5. Практические занятия 

 
№ 

п/п 

Название раздела, 

темы 
Тематика практических занятий 

Трудоемкость 

(час.) 

  

1 

Раздел 1. Техноло-

гия хлеба и хлебо-

булочных изделий 

 

Основное и дополнительное сырьё хлебопе-

карного производства 
4 

Составление рецептуры для приготовления 

теста 
4 

Особенности технологии производства пше-

ничного хлеба 
4 
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Контроль качества полуфабрикатов хлебопе-

карного производства 
4 

Влияние технологических факторов на свой-

ства полуфабрикатов 
2 

Оценка качества хлебобулочных изделий 4 

Особенности технологии производства 

ржано-пшеничного хлеба 
4 

Особенности технологии производства улуч-

шенных и диетических хлебобулочных изде-

лий 

4 

Особенности технологии производства наци-

ональных хлебобулочных изделий 
4 

Технология производства батонов 4 

Технология производства булочных изделий 4 

Технология производства хлебобулочных 

бараночных изделий 
4 

Технология производства  

хлебобулочных сухарных изделий 
4 

2 

Раздел 2. Техноло-

гия мучных конди-

терских изделий 

Технология производства печенья 4 

Технология производства крекера, галет 4 

Технология производства кексов 4 

Технология производства пряничных изде-

лий 
4 

Технология производства вафель 4 

Технология производства бисквитного полу-

фабриката 
4 

Технология производства заварного произ-

водства 
4 

Технология производства кремов 4 

Технология производства желе и суфле 4 

Технология производства глазури 2 

Технология производства воздушного полу-

фабриката 
4 

Слоеный полуфабрикат 6 

Нетрадиционные мучные кондитерские из-

делия 
4 

3 

Раздел 3. Техноло-

гия сахаристых 

кондитерских изде-

лий 

 

Технология карамели 4 

Технология шоколада 4 

Технология конфет 4 

Технология халвы 4 

Технология мармелада 4 

Технология пастильных изделий 8 

4 

Раздел 4. Техноло-

гия макаронных из-

делий 

Составление рецептуры макаронного теста 2 

Производство макаронных изделий 4 

Определение органолептических показате-

лей качества макаронных изделий (запах, 

вкус, внешний вид, цвет) 

4 
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Определение влажности и кислотности мака-

ронных изделий 
4 

Определение варочных свойств макаронных 

изделий 
6 

Определение содержание лома, крошки и де-

формирования макаронных изделий 
4 

Расчёт и анализ фактического выполнения 

норм расхода сырья 
4 

 

4.6. Вопросы для самостоятельного изучения 

 

1. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки опарным 

способом 

2. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки безопар-

ным способом 

3. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки по уско-

ренной технологии 

4. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки на специ-

альных полуфабрикатах 

5. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использова-

нием заквасок 

6. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использова-

нием специальных полуфабрикатов 

7. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использова-

нием улучшителей 

8. Производство карамели  

9. Производство шоколада 

10. Производство мармеладных изделий 

11. Производство пастильных изделий 

12. Производство халвы 

13. Производство печенья 

14. Производство пряников 

15. Производство вафель 

16. Производство макаронных изделий 

17. Производство макаронных изделий быстрого приготовления 

 

5. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
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Выбор организационной формы работы, соответствующей типу выпол-

няемого задания, а также эффективное руководство и управление деятельно-

стью студентов, ее регулирование на занятии способствует интенсификации 

процесса обучения. 

В процессе преподавания данного курса используются как классические 

методы обучения (лекции, практические занятия), так и различные виды само-

стоятельной работы студентов по заданию преподавателя (рефераты, доклады, 

творческие отчеты), которые направлены на развитие творческих качеств сту-

дентов и на поощрение их интеллектуальных инициатив. 

 

5.1 Интерактивные образовательные технологии, используемые в ауди-

торных занятиях 

 

Вид занятия 

(Л, ЛР) 
Используемые интерактивные образовательные технологии 

Л 
Лекция (проблемная, визуализация и др.), информационное обуче-

ние. Имитационные технологии: экспресс-опрос на лекции  

ЛР Тренинг – работа с ситуационными задачами 

ЛР Тренинг – работа с архитектурными задачами  

ЛР, промежуточ-

ный контроль 

Тренинг – использование тестовых заданий для контроля и само-

контроля знаний студентов. 

 

 

 

 

 

 

6  ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ  

УСПЕВАЕМОСТИ, ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ  

ПО ИТОГАМ ОСВОЕНИЯ КУРСА 

 

Контроль знаний студентов по курсу «Технология хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий» проводится в устной и письменной 

форме, предусматривает текущий и промежуточный контроль по итогам осво-

ения курса (контрольная работа).  

 Методы контроля: 

- тестовая форма контроля; 

- устная форма контроля – опрос и общение с аудиторией по поставлен-

ной задаче в устной форме; 

- решение определенных заданий (задач) по теме практического матери-

ала на лабораторных занятиях; 

- экспресс-опрос на лекции в письменной форме в целях эффективности 

усвояемости материала; 

- контрольная работа по пройденным темам. 
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Вопросы для подготовки  
 

Тест: Классификация мучных кондитерских изделий. 

Выберите правильный ответ 

1.К мучным кондитерским изделиям относятся: 

+печенье; 

+вафли; 

-халва; 

-пастила; 

+галеты. 

 

Тест: Технология производства сахарного печенья 

Выберите правильный ответ 

1.Мучные кондитерские изделия различной формы, характеризующиеся вы-

сокой калорийностью, низкой влажностью и значительным содержанием са-

хара и жира, называются 

+ печенье; 

- галеты; 

- крекер; 

- вафли. 

2. Сахарное печенье изготавливают из: 

- упругого и эластичного теста. Оно обладает меньшей хрупкостью и пори-

стостью, а также хуже набухает в воде; 

+ высокопластичного теста. Оно характеризуется значительной пористостью 

и хрупкостью, а также хорошей намокаемостью в воде; 

- нескольких видов теста, в рецептуру которых входит сахар, жир и яйцепро-

дукты. 

3. Последовательность загрузки сырья в сбивальную машину при производ-

стве сахарного печенья: 

+ жир → сахар → жидкость(молоко, яйца, меланж) → мука→ химические 

разрыхлители; 

-  жидкость(молоко, яйца, меланж) → сахар → химические разрыхлители 

→ мука→ жир;  

- жидкость(молоко, яйца, меланж) → мука→ химические разрыхлители 

→ сахар → жир.  

 

Тест: Основные характеристики сырья для производства мучных конди-

терских изделий 

Выберите правильный ответ 

1. Оптимальное значение массовой доли клейковины в муке для производ-

ства слоеного полуфабриката составляет: 

- 28-34 % 

+ 30-38 % 
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- 32-34 % 

- более 34 % 

2. Какой вспомогательный материал получают из жира кита-кашалота: 

   - парафин 

   - пчелиный воск 

   - силикон 

   + спермацет 

 

Тест: Подготовка кондитерского сырья к производству 

Выберите правильный ответ 

1.Подкотовка муки к производству мучных кондитерских изделий вкючает в 

себя следующие операции: 

- сортирование по добротности; 

- пропаривание; 

+ просеивание; 

+ удаление металломагнитной примеси; 

- бланширование. 

 

Тест: Выпеченные полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий 

Выберите правильный ответ. 

1. Какова характерная особенность слоеного полуфабрикатаф: 

- для приготовления теста раздельно сбивают белки и желтки яиц с сахаром; 

+ слоистость; 

- тесто готовят путем заваривания муки; 

- яичные белки должны быть тщательно отделены от желтков. 

2. Какое содержание сильной клейковины должна иметь мука для производ-

ства слоеного полуфабриката 

- 35-37 %; 

+ 38-40 %; 

- 41-43 % 

3. Влажность теста для слоеного полуфабриката должна быть: 

- 18,5-19,5 %; 

- 18-20 %; 

+ 41-44 %; 

- 43-45 % 

 

Тест: Технология производства пряничных изделий 

1. Пряники это: 

- мучные кондитерские изделия с большим содержанием меланжа, масла, са-

хара, цукатов, фруктов; 

- мучные кондитерские изделия из выпеченных полуфабрикатов; 

+ мучные кондитерские изделия разнообразной формы, содержащие большое 

количество сахара и пряностей; 
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- мучные кондитерские изделия слоистой, хрупкой структуры, выработанные 

из дрожжевого теста с большим содержанием жира. 

2. Длительность замеса теста для сырцовых пряников 

+ 10 - 15 мин; 

- 20 - 30 мин; 

- 5 мин; 

- до 35 мин. 

3. Влажность теста для сырцовых пряников: 

- 15 – 16 %; 

+ 24 – 26 %; 

- 18 – 23 %; 

- 25 – 29 %. 

 

Тест: Производство макаронных изделий 

1. Продолжите фразу 

Приготовление макаронного теста осуществляется в…. 

2. Выберите соответствие 

Вид макаронных изделий Режим сушки макаронных изделий 

Короткие изделия а) температура +50…+70 °С, в тече-

ние 20…90 минут 

Длинные изделия б) температура +30…+50 °С, в тече-

ние 16…40 минут 

3. Выберите правильный ответ 

Режим охлаждения высушенных макаронных изделий: 

а) температура +25…+30 °С и относительная влажность воздуха 60-65 %; 

б) температура +5…+10 °С и относительная влажность воздуха 40-50 % 

в) температура +15…+25 °С и относительная влажность воздуха 60-65 % 

г) температура +35…+40 °С и относительная влажность воздуха 70-75 % 

д) температура +40…+50 °С и относительная влажность воздуха 80-85 % 

 

Предлагаемые вопросы (Промежуточная аттестация) 

 

1. Роль кондитерского производства в пищевой промышленности 

2. Пищевая и энергетическая ценность мучных кондитерских изделий 

3. Безопасность при производстве мучных кондитерских изделий 

4. Вода питьевая, как сырье для производства мучных и кондитерских из-

делий 

5. Мука, как сырье для производства мучных и кондитерских изделий. Ее 

химические и технологические свойства 

6. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства мучных и 

кондитерских изделий 

7. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при 

производстве мучных и кондитерских изделий 

8. Классификация мучных кондитерских изделий 
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9. Классификация сахарных кондитерских изделий 

10. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, па-

токи к производству мучных и кондитерских изделий 

11. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и марга-

рина; яиц и яйцепродуктов к производству мучных и кондитерских изделий 

12. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных 

полуфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

мучных и кондитерских изделий 

13. Технология производства бисквитного полуфабриката 

14. Технология производства слоеного полуфабриката 

15. Технология производства заварного полуфабриката 

16. Технология производства миндального полуфабриката 

17. Технология производства крошкового полуфабриката 

18. Технология производства вафельного полуфабриката 

19. Технология производства воздушного полуфабриката 

20. Технология производства песочного полуфабриката 

21. Виды и причины брака бисквитного и слоеного полуфабрикатов 

22. Виды и причины брака заварного, воздушного, миндального и крошко-

вого полуфабрикатов 

23. Технология приготовления сиропа и жженки, как отделочных полуфаб-

рикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

24. Технология приготовления помады и глазури, как отделочных полуфаб-

рикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

25. Технология приготовления сливочного и белкового крема, как отделоч-

ных полуфабрикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

26. Технология приготовления суфле и желе, как отделочных полуфабрика-

тов в производстве мучных и кондитерских изделий 

27. Технология приготовления жировой, ореховой, фруктовой и фруктово-

масляной начинок, как отделочных полуфабрикатов в производстве мучных и 

кондитерских изделий 

28. Технология производства сахарного печенья  

29. Технология производства затяжного печенья 

30. Технология производства сдобного печенья 

31. Технология производства галет 

32. Технология производства крекера 

33. Технология производства кексов на химических разрыхлителя 

34. Технология производства дрожжевых кексов 

35. Технология производства вафлей 

36. Технология производства пряников 

37. Характеристика основного сырья, используемого для производства ма-

каронных изделий. Типы и сорта муки. Подготовка к производству. 

38. Характеристика дополнительного сырья, применяемого в макаронном 

производстве. Виды добавок. Подготовка добавок. 
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39. Основные стадии производства макаронных изделий. 

40. Рецептура макаронного теста. Факторы, оказывающие влияние на ре-

цептуру макаронного теста. 

41. Типы замеса макаронного теста. 

42. Способы использования отходов макаронного производства для вторич-

ной переработки. 

43. Разделка макаронного теста. Отличительные особенности разделки 

длинных и коротких изделий. 

44. Сушка длинных макаронных изделий. Режимы и способы сушки. 

45. Сушка коротких макаронных изделий. Режимы и способы сушки. 

46. Стабилизация и охлаждение готовых изделий. Показатели качества. 

 

Темы для написания курсовых работ 

 

1. Технология производства и анализ качества хлебобулочных изделий 

(хлеба пшеничного, ржано-пшеничного, батона) разных производителей 

2. Технология производства и анализ качества бараночных изделий (ба-

ранки, сушки, бублики) разных производителей 

3. Технология производства и анализ качества макаронных изделий разных 

производителей 

4. Технология производства и анализ качества печенья разных производи-

телей 

5. Технология производства и анализ качества пряничных изделий разных 

производителей 

6. Технология производства и анализ качества кексов разных производите-

лей 

7.  Технология производства и анализ вафель разных производителей 

8. Технология производства и анализ пастильных изделий разных произво-

дителей 

9. Технология производства и анализ мармелада разных производителей 

10. Технология производства и анализ разных производителей 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ КУРСА 

 

7.1 Основная литература 

 

1. Технология мучных кондитерских и макаронных изделий: практи-

кум / Сост. А.В. Мильчакова, Н.И. Мазунина, Т.Н. Рябова. – Ижевск : ФГБОУ 

ВО Ижевская ГСХА, 2018. 
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2. Переработка зерна и хлебопечение : учебное пособие / Сост. Н. И. Ма-

зунина, А. В. Мильчакова, Э. Ф. Вафина. – Ижевск: УдГАУ, 2024. – 112 с. 

 

7.2 Дополнительная литература 

 

1. «Литвяк В. В. Хлеб и хлебопечение : учебное пособие для вузов / В. В. Лит-

вяк, Г. В. Алексеев, Ю. Ф. Росляков. — Санкт-Петербург : Лань,2024. — 520 

с. : ил. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/430115  
 

7.3 Перечень информационных технологий, используемых при  

осуществлении образовательного процесса по курсу, включая перечень 

программного обеспечения и информационных  

справочных систем  

 

Поиск информации в глобальной сети Интернет 

Работа в электронно-библиотечных системах 

Работа в ЭИОС вуза (работа с порталом и онлайн-курсами в системе 

moodle.udsau.ru) 

Мультимедийные лекции 

Компьютерное тестирование 

Интернет-портал ФГБОУ ВО Удмуртский ГАУ (http://portal.udsau.ru). 

При изучении учебного материала используется комплект лицензион-

ного программного обеспечения следующего состава: 

1. Операционная система: Microsoft Windows 10 Professional. Подписка 

на 3 года. Договор № 9-БД/19 от 07.02.2019. Последняя доступная версия про-

граммы. Astra Linux Common Edition. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

2. Базовый пакет программ Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint). 

Microsoft Office Standard 2016. Бессрочная лицензия. Договор №79-ГК/16 от 

11.05.2016. Microsoft Office Standard 2013. Бессрочная лицензия. Договор 

№0313100010014000038-0010456-01 от 11.08.2014. Microsoft Office Standard 

2013. Бессрочная лицензия. Договор №26 от 19.12.2013. Microsoft Office Pro-

fessional Plus 2010. Бессрочная лицензия. Договор №106-ГК от 21.11.2011. Р7-

Офис. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

3. Информационно-справочная система (справочно-правовая система) 

«КонсультантПлюс». Соглашение № ИКП2016/ЛСВ 003 от 11.01.2016 для ис-

пользования в учебных целях бессрочное. Обновляется регулярно. Лицензия 

на все компьютеры, используемые в учебном процессе. 

 

 

8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

http://portal.udsau.ru/
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КУРСА 
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации. 

Аудитория, укомплектованная специализированной мебелью 

и техническими средствами обучения, служащими для пред-

ставления учебной информации большой аудитории. Мульти-

медийные средства (ноутбук, проектор). 

Оборудование: Сушильный шкаф, бюксы для сушки, весы ла-

бораторные, лапшерезка, ИДК-4, мельница лабораторная, печь 

для микровыпечки, тестомес, термометр, эксикатор, электри-

ческая плита, кухонная машина, расстоечный шкаф, весы бе-

лизномер 

Лабораторная посуда: фарфоровые ступки и пестики, бюретки, 

колбы, пипетки на 50 мл, мерные цилиндры, водяная баня, 

набор лабораторных сит,  

Столовые приборы: ножи, доски разделочные, ложки, тарелки, 

кухонные лопатки, противень, формы для выпечки, кастрюли 

Справочный материал, ГОСТ 

426033, Удмуртская 

Республика, г. Ижевск, 

ул. Кирова, д. 16, этаж 

4, № 427 

Помещение для самостоятельной работы. Помещение осна-

щено компьютерной техникой с возможностью подключения 

к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную ин-

формационно-образовательную среду университета. Стол  – 5 

и стул – 10. Стол компьютерный-5 и стул 5. Компьютер с до-

ступом к электронным ресурсам университета и сети "интер-

нет" – 5 

426033, Удмуртская 

Республика, г. Ижевск, 

ул. Кирова, д. 16, 

этаж 1, № 112 (Читаль-

ный зал № 1) 
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«УДМУРТСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

по курсу 

«Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий» 
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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ КУРСА  

«ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ» 

 

Целью междисциплинарного курса «Технология хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий» является теоретическое освоение и по-

лучение практических навыков по технологии хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий.  

Задачи курса  

- изучить теоретические знания в области хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий;   

- сформировать навыки анализа современных технологий производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий и оценки их эф-

фективности;  

- освоить навыки современных методов оценки свойств сырья, полуфаб-

рикатов и качества готовой продукции. 

 

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

курса «Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий» 

Номер компе-

тенции 
Содержание компетенции (или ее части) 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности при-

менительно к различным контекстам 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ПК-1.1 

Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудова-

ния для производства продуктов питания из растительного сырья в соот-

ветствии с эксплуатационной документацией 

ПК-1.2 

Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с техноло-

гическими инструкциями 

 

2. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости,  

промежуточной аттестации по итогам освоения курса и учебно-ме-

тодическое обеспечение самостоятельной работы студентов 

 

Контроль знаний студентов по курсу «Технология хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий» проводится в устной и письменной 

форме, предусматривает текущий и промежуточный контроль по итогам осво-

ения курса. Промежуточный контроль в виде зачете (2 семестр), контрольной 

работы (3 семестр), экзамен (4 семестр), зачет с оценкой (5 семестр).  

 Методы контроля: 

- тестовая форма контроля; 
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- устная форма контроля – опрос и общение с аудиторией по поставлен-

ной задаче в устной форме; 

- решение определенных заданий (задач) по теме практического матери-

ала на практических занятиях; 

- экспресс-опрос на лекции в письменной форме в целях эффективности 

усваиваемости материала; 

- контрольная работа по пройденным темам. 

Показателями уровня освоенности компетенций на всех этапах их форми-

рования являются: 

1-й этап (уровень знаний): 

 – Умение отвечать на основные вопросы и тесты  на уровне понимания 

сути – удовлетворительно (3). 

– Умение грамотно рассуждать по теме задаваемых вопросов – хорошо 

(4) 

– Умение формулировать проблемы по сути задаваемых вопросов – от-

лично (5) 

2-й этап (уровень умений): 

 – Умение решать простые задачи с незначительными ошибками - удовле-

творительно (3). 

– Умение решать задачи средней сложности – хорошо (4). 

– Умение решать задачи повышенной сложности, самому ставить задачи – 

отлично (5). 

Показателями уровня освоенности компетенций на всех этапах их фор-

мирования являются: 

1-й этап (уровень знаний): 

 – Умение отвечать на основные вопросы и тесты  на уровне понимания 

сути – удовлетворительно (3). 

– Умение грамотно рассуждать по теме задаваемых вопросов – хорошо 

(4) 

- Умение формулировать проблемы по сути задаваемых вопросов – от-

лично (5) 

2-й этап (уровень умений): 

 – Умение решать простые задачи с незначительными ошибками - удовле-

творительно (3). 

– Умение решать задачи средней сложности – хорошо (4). 

– Умение решать задачи повышенной сложности, самому ставить задачи – 

отлично (5). 

Система рейтинговой оценки успеваемости студентов 

1. Расчет текущего рейтинга успеваемости студентов проводится ежеме-

сячно в последнюю неделю соответствующего месяца с заполнением ведомости 

относительного рейтинга по курсу (ведомость представляется старостой 

группы). Кроме того, рейтинг студента отмечается в журнале преподавателя. 

2. Рейтинг успеваемости студента оценивается по 100 бальной шкале 

(100 баллов=100% успешность). При этом величина абсолютного рейтинга 
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успеваемости студента переводится в 100-бальную шкалу путем деления теку-

щего рейтинга студента на максимально возможный рейтинг с последующим 

умножением на 100 и округлением до целых чисел. 

3 Текущий рейтинг студента рассчитывается по следующей схеме: 

Лекции – 2 балла; 

Практические занятия – 2 балл; 

Тест-опрос – 5 баллов  

Все виды работ должны быть выполнены точно в сроки, предусмотрен-

ные программой обучения. Если студентом не выполнено какое-либо из учеб-

ных заданий (пропущенные занятия), то за данный вид учебной работы баллы 

не начисляются, а подготовленные позже положенного срока работы оценива-

ются с понижающим коэффициентом. 

4. Рейтинг в течение семестра определяется по накопительной схеме, т.е. 

за 1-й месяц определяется рейтинг за один месяц, по итогам7-го месяца се-

местра за первый и второй месяцы и т.д. Последний раз рейтинг считается в 

конце месяца, предшествующего экзаменационной сессии. 

5. При выставлении оценки учитывается рейтинг текущей успеваемости 

студента. Студенты, занимающие первые места рейтинга, освобождаются от 

контрольной работы.  

Оценка выставляется по 4-балльной шкале: неудовлетворительно (2), 

удовлетворительно (3), хорошо (4), отлично (5) по итогам освоения всех трех 

этапов. 

Полученные при изучении дисциплины знания, умения и навыки реко-

мендуется использовать при подготовке к Государственной итоговой аттеста-

ции. 

 

Формирование итоговой оценки (промежуточная аттестация) 

 

Оценка и словесное 

выражение 

Балль-

ное вы-

ражение 

Описание 

5-отлично 84 – 100 

Выполнен полный объем работы (>84%). Ответ сту-

дента полный и правильный. Студент способен обоб-

щить материал, сделать собственные выводы, выразить 

свое мнение, привести примеры. 

4-хорошо 65 – 83 

Выполнено-75% работы. Ответ студента правильный, 

но неполный. Не приведены иллюстрирующие при-

меры, обобщающие мнение студента недостаточно 

четко выражено. 

3-удовлетвори-

тельно 
47 – 64 

Выполнено -50% работы. Ответ студента правилен в 

основных моментах, нет иллюстрирующих примеров, 

нет собственного мнения, есть ошибки в деталях и/или 

они просто отсутствуют 

2-неудовлетвори-

тельно 
<=46 

Выполнено менее 50% работы. В ответе студента 

имеют место существенные ошибки в основных аспек-

тах темы. 
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3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, харак-

теризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения об-

разовательной программы. 

 

2 семестр 

 

Типовые контрольные задания  

 

1. Перечислите ассортимент хлеба из пшеничной муки. 

2. Опишите технологические этапы производства хлеба из пшеничной 

муки.  

3. Что такое опара?  

4. 4Опишите процесс выпечки при производстве хлеба из пшеничной муки. 

5. Перечислите ассортимент хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки. 

6. Опишите технологические этапы производства хлеба из смеси ржаной и 

пшеничной муки.  

7. Каковы особенности использования заквасок при производстве хлеба из 

смеси ржаной и пшеничной муки. 

8. Опишите процесс выпечки при производстве хлеба из смеси ржаной и 

пшеничной муки. 

9. Перечислите ассортимент батонов и булочных изделий.  

10. Опишите технологические этапы производства батона.  

11. Что такое опара?  

12. Опишите процесс выпечки при производстве батона и булочных изделий. 

13. Перечислите ассортимент хлебобулочных бараночных изделий.  

14. Опишите технологические этапы производства хлебобулочных бараноч-

ных изделий?  

15. Что такое опара?  

16. Опишите процесс выпечки при производстве хлебобулочных бараночных 

изделий.  

17. Дайте краткую характеристику качественным показателям баранок. 

18. Перечислите ассортимент хлебобулочных сухарных изделий. 

19. Опишите технологические этапы производства хлебобулочных сухарных 

изделий. 

20. Каков срок хранения хлебобулочных сухарных изделий? 

21. Опишите процесс сушки при производстве хлеба из пшеничной муки. 

 

Вопросы для зачета 

 

1. Роль хлебопекарного производства в пищевой промышленности 

2. Пищевая и энергетическая ценность хлебобулочных изделий  

3. Безопасность при производстве хлебобулочных изделий 
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4. Вода питьевая, как сырье для производства хлебобулочных изделий 

5. Мука, как сырье для производства хлебобулочных изделий. Ее химиче-

ские и технологические свойства 

6. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства хлебобулоч-

ных изделий  

7. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при 

производстве хлебобулочных изделий   

8. Классификация хлебобулочных изделий  

9. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, па-

токи к производству хлебобулочных изделий 

10. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и марга-

рина; яиц и яйцепродуктов к производству хлебобулочных изделий 

11. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных 

полуфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

хлебобулочных изделий 

12. Технология производства хлеба пшеничного опарным способом 

13. Технология производства хлеба пшеничного безопорным способом  

14. Технология производства хлеба пшеничного ускоренным способом 

15. Технология производства ржано-пшеничного хлеба 

16. Технология производства батонов 

17. Технология производства баранок 

18. Технология производства сушек 

19. Технология производства сухарных изделий 

20. Технология производства национальных хлебов 

21. Технология производства диетических хлебов 

22. Технология производства улучшенных хлебов 

 

3 семестр 

Типовые контрольные задания  

 

Тест-опрос: Классификация мучных кондитерских изделий. 

Выберите правильный ответ 

1.К мучным кондитерским изделиям относятся: 

+печенье; 

+вафли; 

-халва; 

-пастила; 

+галеты. 

 

Тест-опрос: Технология производства сахарного печенья 

Выберите правильный ответ 
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1.Мучные кондитерские изделия различной формы, характеризующиеся вы-

сокой калорийностью, низкой влажностью и значительным содержанием са-

хара и жира, называются 

+ печенье; 

- галеты; 

- крекер; 

- вафли. 

2. Сахарное печенье изготавливают из: 

- упругого и эластичного теста. Оно обладает меньшей хрупкостью и пори-

стостью, а также хуже набухает в воде; 

+ высокопластичного теста. Оно характеризуется значительной пористостью 

и хрупкостью, а также хорошей намокаемостью в воде; 

- нескольких видов теста, в рецептуру которых входит сахар, жир и яйцепро-

дукты. 

3. Последовательность загрузки сырья в сбивальную машину при производ-

стве сахарного печенья: 

+ жир → сахар → жидкость(молоко, яйца, меланж) → мука→ химические 

разрыхлители; 

-  жидкость(молоко, яйца, меланж) → сахар → химические разрыхлители 

→ мука→ жир;  

- жидкость(молоко, яйца, меланж) → мука→ химические разрыхлители 

→ сахар → жир.  

4. Время замеса теста при производстве сахарного печенья: 

+ 2 - 3 минут 

- 4 - 5 минут 

- 5 - 6 минут 

5. Увеличение времени замеса теста при производстве сахарного печенья 

приводит к: 

- понижению пластичности теста; 

- крошливости печенья; 

+ затягиванию теста. 

6. Влажность теста при производстве сахарного печенья должна быть: 

- 16 - 17 %; 

+ 18,5 - 19,5 %; 

- 20 - 21 %. 

7. Температура выпечки сахарного печенья: 

- 150 - 170 ˚С; 

- 160 - 195 ˚С; 

- 200 - 215 ˚С; 

+ 215 - 240 ˚С. 

 

Тест-опрос. Основные характеристики сырья для производства мучных 

кондитерских изделий 

Выберите правильный ответ 
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1. Оптимальное значение массовой доли клейковины в муке для производ-

ства слоеного полуфабриката составляет: 

- 28-34 % 

+ 30-38 % 

- 32-34 % 

- более 34 % 

2. Какой вспомогательный материал получают из жира кита-кашалота: 

   - парафин 

   - пчелиный воск 

   - силикон 

   + спермацет 

3. Однородная масса, темно вишневого цвета, со сладким вкусом, с привку-

сом карамели и горького солодового привкуса – это характеристика па-

токи: 

+ рафинадной 

- крахмальной 

- мальтозной. 

4. При использовании какой воды происходит укрепление клейковины и по-

лучение более эластичного, упругого теста: 

   - мягкой воды 

   - воды с нормальной жесткостью 

   + воды с повышенной жесткостью 

   - сверх жесткой воды 

 

Тест-опрос: Технология производства крекера 

Выберите правильный ответ 

1. Лишняя технологическая операция при производстве крекера: 

- Формование 

- Охлаждение 

- Подготовка сырья 

+ Прессование 

2. Способ приготовления крекер на дрожжевом тесте: 

- опарный 

+ опарный и безопарный 

- безопарный 

- отсадный 

3. Оптимальная влажность теста при изготовлении крекера: 

- 25 – 30 % 

+ 26 – 31 % 

- 27 – 32 % 

- 28 – 33 %. 

4. Продолжительность выпечки отформованных заготовок крекера: 

- 3 – 4 мин 

+ 4 – 5 мин 
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- 5 – 6 мин 

- 6 – 7 мин 

5. Отформованные заготовки крекера после выпечки охлаждают до темпера-

туры: 

+ 30 – 5 °С 

- 31 – 36 °С 

- 29 - 34 °С 

- 32 – 37 °С 

6. Рекомендуемая температура хранения крекера: 

- не выше 16 °С 

- не выше 17 °С 

+ не выше 18 °С 

- не выше 19 °С 

7. Относительная влажность воздуха при хранении крекера: 

+ 70 – 75 % 

- 75 – 80 % 

- 60 – 65 % 

- 65 – 70 % 

 

Тест-опрос: Подготовка кондитерского сырья к производству 

Выберите правильный ответ 

1.Подкотовка муки к производству мучных кондитерских изделий вкючает в 

себя следующие операции: 

- сортирование по добротности; 

- пропаривание; 

+ просеивание; 

+ удаление металломагнитной примеси; 

- бланширование. 

 

Тест-опрос: Технология производства вафельных полуфабрикатов. 

Выберите правильный ответ 

1.Вафли относятся к: 

+ Мучным кондитерским изделия 

- Сахарным изделиям 

2. Чем отличается начинка пралине от других начинок: 

+ Содержанием обжаренного орехового ядра 

- Содержанием фруктов 

- Содержанием кунжута 

3. Сколько слоев имеют вафли: +а) 3;      +б) 5;     -в) 2 

4.Трехслойные вафли вырабатывают: 

+ с помадной начинкой 

- с ягодной 

- с фруктовой 
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Тест-опрос: Выпеченные полуфабрикаты для мучных кондитерских из-

делий 

Выберите правильный ответ. 

1. Какова характерная особенность слоеного полуфабрикатаф: 

- для приготовления теста раздельно сбивают белки и желтки яиц с сахаром; 

+ слоистость; 

- тесто готовят путем заваривания муки; 

- яичные белки должны быть тщательно отделены от желтков. 

2. Какое содержание сильной клейковины должна иметь мука для производ-

ства слоеного полуфабриката 

- 35-37 %; 

+ 38-40 %; 

- 41-43 % 

3. Влажность теста для слоеного полуфабриката должна быть: 

- 18,5-19,5 %; 

- 18-20 %; 

+ 41-44 %; 

- 43-45 % 

4. Температура теста для слоеного полуфабриката должна быть 

- 15 ˚С; 

+ 20 ˚С; 

- 25 ˚С; 

- 30 ˚С 

5.Сколько слоев образуется при формировании теста для слоеного полуфаб-

риката: 

- 124; 

- 243; 

+ 256; 

- 284. 

 

Тест-опрос: Технология производства пряничных изделий 

11. Пряники это: 

- мучные кондитерские изделия с большим содержанием меланжа, масла, са-

хара, цукатов, фруктов; 

- мучные кондитерские изделия из выпеченных полуфабрикатов; 

+ мучные кондитерские изделия разнообразной формы, содержащие большое 

количество сахара и пряностей; 

- мучные кондитерские изделия слоистой, хрупкой структуры, выработанные 

из дрожжевого теста с большим содержанием жира. 

2. Длительность замеса теста для сырцовых пряников 

+ 10 - 15 мин; 

- 20 - 30 мин; 

- 5 мин; 

- до 35 мин. 
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3. Влажность теста для сырцовых пряников: 

- 15 – 16 %; 

+ 24 – 26 %; 

- 18 – 23 %; 

- 25 – 29 %. 

4. Для тульских пряников замес сырья длиться 

- 10 - 15 мин; 

- 20 - 30 мин; 

+ 30 - 40 мин; 

- до 35 мин. 

5. Для вяземских пряников замес сырья длиться  

+ 7 - 8 мин; 

- 20 - 30 мин; 

- 30 - 40 мин; 

- 27 - 28 мин. 

6. Заварка состоит из: 

- воды, сахара; 

- сахарного сиропа и меда; 

+ муки, сахара, меда, патоки ; 

- патоки и сахара. 

7. Влажность заварного теста при замесе должна быть: 

- 15 - 16 %; 

- 24 – 26 %; 

+ 20 – 22 %; 

- 25 – 29 %. 

8. Тульские пряники выпекают при температуре: 

- 240 °С; 

- 150 °С; 

- до 200 °С; 

- 270 °С. 

Вопросы для контрольной работы 

 

1. Роль кондитерского производства в пищевой промышленности 

2. Пищевая и энергетическая ценность мучных кондитерских изделий 

3. Безопасность при производстве мучных кондитерских изделий 

4. Вода питьевая, как сырье для производства мучных и кондитерских изде-

лий 

5. Мука, как сырье для производства мучных и кондитерских изделий. Ее 

химические и технологические свойства 

6. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства мучных и кон-

дитерских изделий 

7. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при про-

изводстве мучных и кондитерских изделий 

8. Классификация мучных кондитерских изделий 
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9. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, па-

токи к производству мучных и кондитерских изделий 

10. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и марга-

рина; яиц и яйцепродуктов к производству мучных и кондитерских изделий 

11. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных по-

луфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

мучных и кондитерских изделий 

12. Технология производства бисквитного полуфабриката 

13. Технология производства слоеного полуфабриката 

14. Технология производства заварного полуфабриката 

15. Технология производства миндального полуфабриката 

16. Технология производства крошкового полуфабриката 

17. Технология производства вафельного полуфабриката 

18. Технология производства воздушного полуфабриката 

19. Технология производства песочного полуфабриката 

20. Виды и причины брака бисквитного и слоеного полуфабрикатов 

21. Виды и причины брака заварного, воздушного, миндального и крошко-

вого полуфабрикатов 

22. Технология приготовления сиропа и жженки, как отделочных полуфаб-

рикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

23. Технология приготовления помады и глазури, как отделочных полуфаб-

рикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

24. Технология приготовления сливочного и белкового крема, как отделоч-

ных полуфабрикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

25. Технология приготовления суфле и желе, как отделочных полуфабрика-

тов в производстве мучных и кондитерских изделий 

26. Технология приготовления жировой, ореховой, фруктовой и фруктово-

масляной начинок, как отделочных полуфабрикатов в производстве мучных и 

кондитерских изделий 

27. Технология производства сахарного печенья  

28. Технология производства затяжного печенья 

29. Технология производства сдобного печенья 

30. Технология производства галет 

31. Технология производства крекера 

32. Технология производства кексов на химических разрыхлителя 

33. Технология производства дрожжевых кексов 

34. Технология производства вафлей 

35. Технология производства пряников 

 

4 семестр 

Вопросы для экзамена  

 

1. Роль кондитерского производства в пищевой промышленности 



78 

 

 

 

2. Пищевая и энергетическая ценность сахаристых кондитерских изделий 

3. Безопасность при производстве сахаристых кондитерских изделий 

4. Вода питьевая, как сырье для производства сахаристых и кондитерских 

изделий 

5. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства сахаристых 

кондитерских изделий 

6. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при про-

изводстве сахаристых кондитерских изделий 

7. Классификация сахаристых кондитерских изделий 

8. Подготовка сахара-песка, сахарной пудры, меда, патоки к производству 

сахаристых кондитерских изделий 

9. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного яиц и яйце-

продуктов к производству сахаристых кондитерских изделий 

10. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных по-

луфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

сахаристых кондитерских изделий 

11. Технология производства пастилы 

12. Технология производства зефира 

13. Технология производства желейного мармелада 

14. Технология производства фруктово-ягодного мармелада 

15. Технология производства пата 

16. Технология производства карамели 

17. Технология производства шоколада 

18. Технология производства конфет 

19. Технология производства ириса  

20. Технология производства халвы 

21. Технология производства драже 

22. Технология производства какао тертого 

 

5 семестр 

Типовые контрольные задания  

 

Тест-опрос: Производство макаронных изделий 

1. Продолжите фразу 

Приготовление макаронного теста осуществляется в…. 

2. Выберите соответствие 

Вид макаронных изделий Режим сушки макаронных изделий 

Короткие изделия а) температура +50…+70 °С, в тече-

ние 20…90 минут 

Длинные изделия б) температура +30…+50 °С, в тече-

ние 16…40 минут 

3. Выберите правильный ответ 

Режим охлаждения высушенных макаронных изделий: 
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а) температура +25…+30 °С и относительная влажность воздуха 60-65 %; 

б) температура +5…+10 °С и относительная влажность воздуха 40-50 % 

в) температура +15…+25 °С и относительная влажность воздуха 60-65 % 

г) температура +35…+40 °С и относительная влажность воздуха 70-75 % 

д) температура +40…+50 °С и относительная влажность воздуха 80-85 % 

 

Тест-опрос: Замес макаронного теста, типы замесов. Разделка изделий. 

1. Продолжите фразу 

В зависимости от влажности макаронного теста тип замеса бывает… 

2. Выберите соответствие 

Тип замеса Особенности ведения технологического процесса: 

твердый а) применяется при использовании муки с липкой, тяну-

щейся клейковиной; при производстве коротких изделий 

и макарон с кассетной сушкой для предотвращения сли-

пания изделий во время сушки 

средний б) применяется при использовании муки с низким содер-

жанием клейковины; при производстве длинных изде-

лий с подвесной сушкой 

мягкий в) применяется при производстве коротких изделий и 

макарон с кассетной сушкой для предотвращения слипа-

ния изделий во время сушки; при производстве длинных 

изделий с подвесной сушкой. 

 

3. Выберите правильный ответ 

Теплый тип замеса применяется в следующем случае: 

а) применяется при повышенном (более 30 %) содержании в муке чрезмерно 

упругой клейковины; 

б) применяется при использовании муки нормального качества с содержа-

нием клейковины не менее 28 %; 

в) применяется при очень низком содержании слабой клейковины; при нали-

чии теплой муки (в летнее время); при плохом состоянии шнековой камеры, 

обусловливающем повышение температуры теста вследствие его интенсив-

ного перетирания; 

г) применяется при использовании муки с низким содержанием клейковины; 

при производстве длинных изделий с подвесной сушкой: 

д) применяется при использовании муки с липкой, тянущейся клейковиной; 

при производстве коротких изделий и макарон с кассетной сушкой для 

предотвращения слипания изделий во время сушки. 

 

Тест-опрос: Определение качества макаронных изделий 

1. Продолжите фразу 

Интервал времени от момента погружения макаронных изделий в кипящую 

воду до момента исчезновения мучнистого непроварившегося слоя, называ-

ется…. 
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2. Выберите соответствие 

Группа макаронных изделий Сохраняемость формы сваренных макаронных 

изделий 

1. Группа А    а) не менее100 % 

2. Группа Б    б) не менее 95 % 

3. Группа В  

3. Выберите правильный ответ 

К варочным свойствам макаронных изделий относятся: 

а) кислотность  

б) влажность 

в) поверхность 

г) прочность сваренных изделий 

д) время варки до готовности. 

 

 

Темы для написания курсовых работ 

 

1. Технология производства и анализ качества хлебобулочных изделий 

(хлеба пшеничного, ржано-пшеничного, батона) разных производителей 

2. Технология производства и анализ качества бараночных изделий (ба-

ранки, сушки, бублики) разных производителей 

3. Технология производства и анализ качества макаронных изделий разных 

производителей 

4. Технология производства и анализ качества печенья разных производи-

телей 

5. Технология производства и анализ качества пряничных изделий разных 

производителей 

6. Технология производства и анализ качества кексов разных производите-

лей 

7.  Технология производства и анализ вафель разных производителей 

8. Технология производства и анализ пастильных изделий разных произво-

дителей 

9. Технология производства и анализ мармелада разных производителей 

10. Технология производства и анализ разных производителей 
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1. Паспорт рабочей программы 

учебной практики 

 

1.1 Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологи-

ческих линиях» является частью программы подготовки специалистов сред-

него звена, в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 «Техноло-

гия продуктов питания из растительного сырья». 

Практика рассчитана на 144 часа/4 недели. Основная цель учебной прак-

тики является систематизация, обобщение и углубление теоретических зна-

ний, формирование практических умений, общекультурных, профессиональ-

ных компетенций на основе изучения работы организаций, в которых сту-

денты проходят практику. Практика проводится в форме практической подго-

товки. 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологи-

ческих линиях» может быть использована при реализации программы подго-

товки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 «Технология 

продуктов питания из растительного сырья» на базе среднего общего образо-

вания, основного общего образования, для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья. 

 

2 Цели и задачи практики 

 

Цель учебной практики – закрепление теоретических знаний и получе-

ния практических навыков по работе современным оборудованием, аппарату-

рой, производственными и информационными технологиями и оборудова-

нием, выполнение конкретных индивидуальных заданий, формирование у сту-

дентов первичных практических умений (опыта) деятельности в рамках реа-

лизуемой программы.  

Задачи учебной практики:  

1.Освоить технологические процессы приготовления хлеба, хлебобулоч-

ных изделий, и мучных кондитерских изделий на автоматизированных техно-

логических линиях. 
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2. Изучить технологическое оборудование для приготовления хлеба, 

хлебобулочных изделий, и мучных кондитерских изделий на автоматизиро-

ванных технологических линиях. 

 

3 Место практики в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

 

Учебная практика проводится в рамках профессионального модуля 

ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулоч-

ных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологи-

ческих линиях». 

Практика является составной частью основной профессиональной обра-

зовательной программы профессиональной подготовки специалистов сред-

него звена, в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 «Техноло-

гия продуктов питания из растительного сырья», проводится в соответствии с 

учебным планом и графиком учебного процесса в УдГАУ. 

Содержание этапов практики определено в программе практики по спе-

циальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья» 

в соответствии с требованиями Федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования (далее ФГОС СПО, 

образовательная программа, специальность) в соответствии с квалификацией 

специалиста среднего звена «техник-технолог».  

Учебная практика входит в профессиональный цикл, которая реализу-

ются в форме практической подготовки. Типы практики устанавливаются об-

разовательной организацией самостоятельно с учетом ПООП. 

Практика предусматривается на 1 и 2 курсах, в целях приобретения, за-

крепления и углубления необходимых умений, навыков и опыта практической 

работы по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из расти-

тельного сырья».   

Учебная практика проводится с целью закрепления и углубления зна-

ний, полученных обучающихся в процессе теоретического обучения и приоб-

ретения необходимых первоначальных практических профессиональных уме-

ний по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из раститель-

ного сырья».    

К началу прохождения учебной практики студенты должны знать ос-

новы технологии и техническое обеспечение производства хлеба и хлебобу-

лочных и мучных кондитерских изделий уметь подбирать сырье и контроли-
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ровать его качество, по результатам контроля давать рекомендации по опти-

мизации технологического процесса, уметь рассчитывать производственные 

рецептуры, уметь подбирать операции и режимы разделки и выпечки для раз-

личных групп изделий. 

Во время прохождения учебной практики студенты учатся применять на 

практике полученные теоретические знания, углубляют представление о вве-

дении технологического процесса производства хлеба и хлебобулочных и муч-

ных кондитерских изделий.  

Работая под руководством преподавателя (руководителя практики от 

университета), студенты приобретают практические навыки проверки исправ-

ности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических 

деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, устра-

нения неисправностей в работе, ведения документации по обслуживанию тех-

нологического оборудования; приема-сдачи сырья и расходных материалов, 

мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и 

расходных материалов, регулирования параметров и режимов технологиче-

ских операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитер-

ских мучных изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой про-

дукции, упаковки и маркировки готовой продукции, проведения технических 

наблюдений за ходом технологического процесса производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением результатов в 

журналы ведения технологических процессов производства. 

Таким образом, учебная практика позволяет приобрести первоначаль-

ный опыт работы по выбранной профессии и тем самым закладывает основы 

для дальнейшего профессионального развития будущего специалиста в сфере 

технологии производства хлеба, хлебобулочных изделий и мучных кондитер-

ских изделий. 

Учебная практика по ПМ.01 «Ведение технологического процесса про-

изводства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на ав-

томатизированных технологических линиях» относится к блоку учебных 

практик. Для эффективного прохождения учебной практики студентам необ-

ходимо освоить такие курсы как: МДК.01.01. «Техническое обеспечение про-

изводства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий», 

МДК.01.02. «Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий». 
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4 Вид, тип, способ и форма проведения практики 

 

Вид практики – учебная.  

Тип практики – практика по формированию у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций, а также приобретения умений и первона-

чального практического опыта.  

Способ проведения практики – стационарная.  

Учебная практика проводится в форме практической подготовки в 

ФГБОУ ВО УдГАУ преподавателями дисциплин профессионального цикла в 

лаборатории.  

Форма проведения практики – концентрированная.  

 

5 Место и время проведения практики 

 

Учебная практика по ПМ.01 «Ведение технологического процесса про-

изводства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на ав-

томатизированных технологических линиях» проводится согласно изученным 

разделам теоретического курса.  

Продолжительность учебной практики во 2-ом семестре 36 часов (6 

дней) в 3-ем семестре – 108 часов (18 дней). 

 

6 Компетенции, формируемые у студента во время прохождения 

практики 

 

В результате прохождения учебной практики у студентов формируются 

следующие компетенции: 

В результате освоения модуля ПМ.01 «Ведение технологического про-

цесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изде-

лий на автоматизированных технологических линиях» у выпускника должны 

быть сформированы общие (ОК) и профессиональные компетенции. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти применительно к различным контекстам; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государ-

ственном и иностранном языках. 

Выпускник, освоивший модуля ПМ.01 «Ведение технологического про-

цесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изде-
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лий на автоматизированных технологических линиях» должен обладать про-

фессиональными компетенциями (ПК), сформированными в том числе на ос-

нове профессиональных стандартов (при наличии): 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с техно-

логическими инструкциями.  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими компетенциями обучающийся, в ходе освоения професси-

онального модуля, должен: 

иметь практический опыт:  

санитарной обработки механических деталей и узлов, замены быстроиз-

нашивающихся материалов и деталей, устранения неисправностей в работе, 

ведения документации по обслуживанию технологического оборудования, 

приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга показателей вход-

ного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов, регу-

лирования параметров и режимов технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных изделий, норм 

расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, упаковки и марки-

ровки готовой продукции, проведения технических наблюдений за ходом тех-

нологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий с внесением результатов в журналы ведения техноло-

гических процессов производства; 

уметь: визуально оценивать исправность, использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических дета-

лей и узлов, применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регули-

ровке, документально оформлять результаты проделанной работы по обслу-

живанию технологического оборудования, рассчитывать необходимый объем 

сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических опе-

раций, эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размноже-

ния и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обра-

ботки теста, отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских из-

делий, производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, 

производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов 

без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных 
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изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизи-

рованную программу технологического процесса производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских изделий; 

знать: назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуата-

ции, методы и способы выявления и устранения неисправностей, порядок про-

ведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по процессу 

подготовки к работе и обслуживания технологического оборудования, норма-

тивы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, порядок и пе-

риодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, готовой продукции, порядок приемки, хранения и под-

готовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

назначение, принцип действия, устройство и правила эксплуатации техноло-

гического оборудования, методы определения кислотности дрожжей, подъем-

ной силы, контроля производства жидких и прессованных дрожжей, способы 

изменения температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных 

дрожжей, приготовления опары и закваски для различных видов теста в соот-

ветствии с рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, 

структура и физические свойства различных видов теста, производственный 

цикл приготовления жидких дрожжей, рецептуры приготовления мучных по-

луфабрикатов, методы регулировки дозирующего оборудования в зависимо-

сти от рецептур, методы определения готовности полуфабрикатов при замесе 

и брожении, устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, 

способы разделки различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов 

при неправильной разделке и укладки на листы и способы их исправления, ме-

тоды определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки 

различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских 

изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей суха-

рей, ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста, ме-

тоды расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой продук-

ции, определения готовности изделий при выпечке, классификация и ассорти-

мент макаронных изделий, требования нормативно-технической документа-

ции, предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии технологиче-

ского процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каж-

дой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического 

процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, по-

тери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения мака-
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ронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, доку-

ментооборот, правила оформления и периодичность заполнения документа-

ции при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

 

7 Структура и содержание практики 

7.1 Структура практики 

 

Учебная практика УП.01.01. «Ведение технологического процесса про-

изводства Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских из-

делий на автоматизированных технологических линиях». 

 

№ 

п/п 
Виды работ 

Количество 

часов 

2 семестр 

1 
Осуществление процесса приготовления теста безопорным и 

ускоренным способами при производстве хлеба из пшеничной 

муки 

6 

2 
Осуществление процесса приготовления теста опорным спосо-

бами при производстве хлеба из пшеничной муки 
6 

3 
Осуществление процесса приготовлении теста при производстве 

ржано-пшеничного хлеба 
12 

4 
Особенности производства батонов опарным и безопорным спосо-

боми  
6 

5 Особенности производства бараночных изделий  6 

 Всего: 36 

 

№ 

п/п 
Виды работ 

Количество 

часов 

3 семестр 

1 
Осуществление процесса приготовления сахарного и сдобного 

печенья 
12 

2 
Осуществление процесса приготовления пряники из сырцового и 

заварного теста 
12 

3 
Осуществление процесса приготовлении кексов из дрожжевого и 

бездрожжевого теста 
12 

4 Осуществление процесса приготовлении вафель (в т.ч. сдобных) 6 

5 
Производство торта или пирожных на основе заварного полуфаб-

риката  
12 

6 
Производство торта или пирожных на основе бисквитного полу-

фабриката 
12 

7 
Производство торта или пирожных на основе воздушного полу-

фабриката 
6 
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№ 

п/п 
Виды работ 

Количество 

часов 

3 семестр 

8 
Производство торта или пирожных на основе слоенного полуфаб-

риката 
12 

9 
Производство торта или пирожных на основе орехового полуфаб-

риката 
6 

10 
Производство торта или пирожных на основе медового полуфаб-

риката 
6 

11 Производство торта или пирожных на основе песочного теста 6 

12 Зачет с оценкой 6 

 Всего: 108 
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7.2 Содержание практик 

п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

2 семестр 

1 

УП.01.01 

Осуществле-

ние процесса 

приготовления 

теста безопор-

ным и уско-

ренным спосо-

бами при про-

изводстве 

хлеба из пше-

ничной муки 

Инструктаж по технике безопасности. Составление ре-

цептуры для приготовления теста безопорным и ускорен-

ным способами из пшеничной муки. Подбор сырья, дози-

рование и подготовка сырья к производству. Приготовле-

ние теста. Брожение теста. Определение готовности те-

ста. Разделка теста. Выпечка хлеба.  

6 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

2 

Осуществле-

ние процесса 

приготовления 

теста опорным 

способами при 

производстве 

хлеба из пше-

ничной муки 

Составление рецептуры для приготовления теста опар-

ным способами из пшеничной муки. Подбор сырья, дози-

рование и подготовка сырья к производству. Приготовле-

ние опары. Определение готовности опары. Приготовле-

ние теста. Брожение теста. Определение готовности те-

ста. Разделка теста. Выпечка хлеба. 

6 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

3 

Осуществле-

ние процесса 

приготовле-

нии теста при 

Составление рецептуры для приготовления теста. Подбор 

сырья, дозирование и подготовка сырья к производству. 

Приготовление теста на заквасе. Брожение теста. Опреде-

ление готовности теста. Разделка теста. Выпечка хлеба.  

12 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-



92 

 

 

 

п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

2 семестр 

производстве 

ржано-пше-

ничного 

хлеба 

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

4 

Особенности 

производства 

батонов опар-

ным и без-

опорным спо-

собами 

Составление рецептуры для приготовления теста опар-

ным способами из пшеничной муки. Подбор сырья, до-

зирование и подготовка сырья к производству. Приго-

товление опары. Определение готовности опары. Приго-

товление теста. Брожение теста. Определение готовно-

сти теста. Формование теста. Выпечка батонов. 

6 

наблюдение за выполнением видов работ на 

практике (в соответствии с календарно-те-

матическим планом практик), контроль ка-

чества выполнения видов работ по практике 

(уровень овладения ПК и ОК при выполне-

нии работ оценивается в аттестационном 

листе и характеристике с практики), кон-

троль за ведением дневника практики и со-

ставлением отчета. 

5 

Особенности 

производства 

бараночных 

изделий 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Приготовление опары. Определение готовности 

опары. Приготовление теста. Брожение теста. Определе-

ние готовности теста. Прокатка теста. Формование те-

стовых заготовок. Ошпарка тестовых заготовок. Вы-

печка баранок. 

 

6 

наблюдение за выполнением видов работ на 

практике (в соответствии с календарно-те-

матическим планом практик), контроль ка-

чества выполнения видов работ по практике 

(уровень овладения ПК и ОК при выполне-

нии работ оценивается в аттестационном 

листе и характеристике с практики), кон-

троль за ведением дневника практики и со-

ставлением отчета. 
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п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

2 семестр 

    36  

 

п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

3 семестр 

1 

УП.01.01 

Осуществле-

ние процесса 

приготовления 

сахарного и 

сдобного пече-

нья 

Инструктаж по технике безопасности.  

Составление рецептуры для приготовления теста. Подбор 

сырья, дозирование и подготовка сырья к производству. 

Замес теста. Формование теста. Выпечка.  

12 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

2 

Осуществле-

ние процесса 

приготовления 

пряники из 

сырцового и 

заварного те-

ста 

Составление рецептуры для приготовления теста. Подбор 

сырья, дозирование и подготовка сырья к производству. 

Для заварного: приготовление заварки, замес теста, фор-

мование теста, выпечка, глазирование. Для сырцового: за-

мес теста, формование теста, выпечка, глазирование. 

12 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 
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п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

3 семестр 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

3 

Осуществле-

ние процесса 

приготовле-

нии кексов из 

дрожжевого и 

бездрожже-

вого теста 

Составление рецептуры для приготовления теста. Подбор 

сырья, дозирование и подготовка сырья к производству. 

Для дрожжевых: приготовление дрожжевой опары и его 

брожение, замес теста на опаре, брожение теста, разделка, 

формование и окончательная растойка тестовых загото-

вок, выпечка, охлаждение и отделка поверхности. Для 

бездрожевого: замес теста, формование теста, выпечка, 

охлаждение и отделка поверхности. 

12 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

4 

Осуществле-

ние процесса 

приготовле-

нии вафель (в 

т.ч. сдобных) 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Замес теста. Выпечка вафельных листов. Охлажде-

ние. Приготовление начинки. Получение прослоенных 

начинкой пластов, их охлаждение. Разрезка пластов.  

6 

наблюдение за выполнением видов работ на 

практике (в соответствии с календарно-те-

матическим планом практик), контроль ка-

чества выполнения видов работ по практике 

(уровень овладения ПК и ОК при выполне-

нии работ оценивается в аттестационном 

листе и характеристике с практики), кон-

троль за ведением дневника практики и со-

ставлением отчета. 

5 

Производство 

торта или пи-

рожных на 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Приготовление заварки. Охлаждение заварки. За-

12 

наблюдение за выполнением видов работ на 

практике (в соответствии с календарно-те-

матическим планом практик), контроль ка-

чества выполнения видов работ по практике 
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п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

3 семестр 

основе завар-

ного полу-

фабриката 

мес теста. Формование и выпечка. Приготовление отде-

лочного полуфабриката. Сборка и отделка торта или пи-

рожного. 

(уровень овладения ПК и ОК при выполне-

нии работ оценивается в аттестационном 

листе и характеристике с практики), кон-

троль за ведением дневника практики и со-

ставлением отчета. 

6 

Производство 

торта или пи-

рожных на ос-

нове бисквит-

ного полу-

фабриката 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Приготовление бисквитного полуфабриката (при-

готовление яично-сахарной массы, определение ее го-

товности, замес взбитой массы с мукой и крахмалом. 

Формование тестовых заготовок и выпечка, охлаждение 

и выстраивание). Приготовление отделочного полуфаб-

риката. Сборка и отделка торта или пирожного. 

12 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

7 

Производство 

торта или пи-

рожных на ос-

нове воздуш-

ного полу-

фабриката 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Приготовление белково-сахарной массы. Формова-

ние и выпечка. Приготовление отделочного полуфабри-

ката. Сборка и отделка торта или пирожного. 

6 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 
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п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

3 семестр 

8 

Производство 

торта или пи-

рожных на ос-

нове слоен-

ного полу-

фабриката 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Приготовление теста. Подготовка масла. Прокатка 

теста с маслом. Разделка Выпечка. Приготовление отде-

лочного полуфабриката. Сборка и отделка торта или пи-

рожного. 

12 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

9 

Производство 

торта или пи-

рожных на ос-

нове орехо-

вого полуфаб-

риката 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Получение ореховой массы. Замес теста. Формова-

ние. Выпечка. Приготовление отделочного полуфабри-

ката. Сборка и отделка торта или пирожного. 

6 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

10 

Производство 

торта или пи-

рожных на ос-

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Приготовление яично-сахарной массы. Замес теста. 

Приготовление отделочного полуфабриката. Сборка и 

отделка торта или пирожного. 

6 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 
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п/п 
Индекс 

модуля 
Виды работ Содержание работ 

Кол-

во ча-

сов 

Формы и методы контроля 

3 семестр 

нове медо-

вого полуфаб-

риката 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

11 

Производство 

торта или пи-

рожных на ос-

нове песоч-

ного теста 

Составление рецептуры для приготовления теста. Под-

бор сырья, дозирование и подготовка сырья к производ-

ству. Взбивание массы, определение ее готовности. За-

мес теста. Формование теста. Выпечка. Приготовление 

отделочного полуфабриката. Сборка и отделка торта или 

пирожного. 

6 

ежедневный контроль посещаемости прак-

тики; наблюдение за выполнением видов ра-

бот на практике (в соответствии с кален-

дарно-тематическим планом практик), кон-

троль качества выполнения видов работ по 

практике (уровень овладения ПК и ОК при 

выполнении работ оценивается в аттестаци-

онном листе и характеристике с практики), 

контроль за ведением дневника практики и 

составлением отчета. 

12 
Зачет с оцен-

кой 

Оформление отчета по учебной практике 
6  

    108  

Итого часов 144  
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8. Образовательные технологии 

8.1. Интерактивные образовательные технологии, используемые 

в аудиторных занятиях 

 

Выбор организационной формы работы, соответствующей типу выполняе-

мого задания, а также эффективное руководство и управление деятельностью 

студентов, ее регулирование на занятии способствует интенсификации процесса 

обучения. 

В процессе используются как классические методы обучения (практические 

занятия), так и различные виды самостоятельной работы студентов по заданию пре-

подавателя (творческие отчеты), которые направлены на развитие творческих ка-

честв студентов и на поощрение их интеллектуальных инициатив. 

 

9 Структура и содержание отчета о практике 

 

Формы отчетности (дневник, отчет и т.п.) обучающихся о прохождении 

практики определены учебным управлением университета с учетом требований 

ФГОС СПО/ОПОП.  

Структура отчета должна включать титульный лист, содержание, план про-

хождения (задание) практики, утвержденное руководителем, дневник с перечнем 

и описанием проводимых мероприятий, заключением, включающим анализ вы-

полненной работы по каждому разделу, описанием освоенных практических ме-

тодик, их практической значимости, предложений по улучшению прохождения 

практики, отзыв руководителя практики по ее итогам. 

Выполненный отчет регистрируется и предоставляется на проверку препо-

давателю в соответствии с действующими требованиями, при необходимости 

возвращается на доработку. По итогам учебной практики студент представляет, 

заполненный в соответствии с требованиями, отчет, выполненный по установ-

ленной структуре подготовленных во время прохождения практики, дневник 

практики.  

Защита отчета предусматривает доклад с описанием выполненных меро-

приятий и работ. 
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10 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной 

работы студента на практике 

 

Для самостоятельной работы во время учебной практики студент исполь-

зует следующие учебно-методические материалы:  

- литература по соответствующей тематике, 

- фонд оценочных средств по профессиональному модулю, 

- дневник практики, оформленный на основе ежедневных наблюдений. 
 

11 Контроль и оценка результатов прохождения практики 
 

В соответствии с учебным планом, рабочей программой ПМ.01 «Ведение 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях» и про-

граммой учебной практики предусматривается текущий и промежуточный кон-

троль результатов освоения видов работ.  

Контроль навыков обучающихся по учебной практике предполагает про-

верку качества освоения приобретаемых навыков по ходу практических занятий 

и промежуточный контроль (зачет с оценкой). 

В ходе контроля успеваемости предполагаются: 

- входной контроль в виде устного опроса на основе вопросов из фонда 

оценочных средств (ФОС); 

- контроль качества освоенных практических навыков по итогам (ФОС). 

- промежуточная аттестация – подготовка отчета по практике и его за-

щита. 
 

11.1 Текущий контроль 

 

Текущий контроль результатов прохождения учебной практики происхо-

дит при использовании следующих обязательных форм контроля: 

 -ежедневный контроль посещаемости практики;  

- наблюдением за выполнением видов работ на практике (в соответствии с 

календарно-тематическим планом практик),  
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- контроль качества выполнения видов работ по практике (уровень овладе-

ния ПК и ОК при выполнении работ оценивается в аттестационном листе и ха-

рактеристике с практики), - контроль за ведением дневника практики и составле-

нием отчета.  
 

11.2 Промежуточная аттестация 
 

Форма промежуточной аттестации по учебной практике по ПМ.01 «Веде-

ние технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях» - 

зачет с оценкой.  

Практика завершается зачетом с оценкой при условии: 

 - положительного аттестационного листа по практике руководителя прак-

тики об уровне освоения профессиональных компетенций;  

- наличия положительной характеристики на обучающегося по освоению 

общих компетенций в период прохождения практики; 

- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о 

практике в соответствии с заданием на практику. 

Промежуточная аттестация по итогам учебной практики проводится на ос-

новании защиты отчета и устного ответа обучающегося на вопросы по теме прак-

тики.  

 

11.3 Виды работ и проверяемые результаты учебной практики 

 

Виды работ 
Результаты (сформированные компе-

тенции, приобретенные умения и прак-

тический опыт) 

Формы и методы 

контроля для 

оценки результа-

тов обучения 
1. Осуществление процесса 

приготовления теста безопор-

ным и ускоренным способами 

при производстве хлеба из пше-

ничной муки 

2. Осуществление процесса 

приготовления теста опорным 

способами при производстве 

хлеба из пшеничной муки 

3. Осуществление процесса 

приготовлении теста при произ-

водстве ржано-пшеничного 

хлеба 

практический опыт 

составлять рецептуру, подбирать и до-

зировать сырье и контролировать его 

качество, рассчитывать производствен-

ные рецептуры, подбирать операции и 

режимы разделки и выпечки для раз-

личных групп изделий, эксплуатиро-

вать современное оборудование; навык 

отыскивать причины браков, дефектов 

и порчи сырья, и готовых изделий; 

Наличие положи-

тельного аттеста-

ционного листа по 

практике об 

уровне освоения 

профессиональ-

ных компетенций; 

наличие положи-

тельной характе-
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Виды работ 
Результаты (сформированные компе-

тенции, приобретенные умения и прак-

тический опыт) 

Формы и методы 

контроля для 

оценки результа-

тов обучения 
4. Особенности производ-

ства батонов опарным и без-

опорным способами 

5. Особенности производ-

ства бараночных изделий  

6. Осуществление процесса 

приготовления сахарного и 

сдобного печенья 

7. Осуществление процесса 

приготовления пряники из сыр-

цового и заварного теста 

8. Осуществление процесса 

приготовлении кексов из дрож-

жевого и бездрожжевого теста 

9. Осуществление процесса 

приготовлении вафель (в т.ч. 

сдобных) 

10. Производство торта или 

пирожных на основе заварного 

полуфабриката  

11. Производство торта или 

пирожных на основе бисквит-

ного полуфабриката 

12. Производство торта или 

пирожных на основе воздуш-

ного полуфабриката 

13. Производство торта или 

пирожных на основе слоенного 

полуфабриката 

14. Производство торта или 

пирожных на основе орехового 

полуфабриката 

15. Производство торта или 

пирожных на основе медового 

полуфабриката 

16. Производство торта или 

пирожных на основе песочного 

теста 

оценки качества сырья, полуфабрика-

тов и готовых хлеба, хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий совре-

менными методами. 

умения 

Применять наиболее рациональные 

режимы в процессе производства. 

Оценивать и корректировать схемы 

производства, использовать 

микробиологические технологии 

(процесс брожения) при производстве 

хлеба, хлебобулочных, кондитерских 

изделий (кексы, галеты, крекер) и 

макаронных изделий с учетом качества 

сырья. Определять качество сырья, 

полуфабрикатов и готовых хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий; работать с 

нормативно-технологической 

документацией. 

компетенции 

ОК 01, ОК 09, ПК 1.1, ПК 1.2. 

ристики на обуча-

ющегося по осво-

ению общих ком-

петенций в пе-

риод практики; 

полнота и свое-

временность пред-

ставления днев-

ника практики и 

отчета о практике 

в соответствии с 

заданием на прак-

тику 

 

12 Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

12.1 Основная литература 
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1. Технология мучных кондитерских и макаронных изделий: практикум 

/ Сост. А.В. Мильчакова, Н.И. Мазунина, Т.Н. Рябова. – Ижевск : ФГБОУ ВО 

Ижевская ГСХА, 2018. 

2. Переработка зерна и хлебопечение : учебное пособие / Сост. Н. И. Мазу-

нина, А. В. Мильчакова, Э. Ф. Вафина. – Ижевск: УдГАУ, 2024. – 112 с. 

3. Проектирование и расчет приводов технологического оборудования: 

учебное пособие / Л.Я.Лебедев, А.Л. Шкляев – Ижевск: ФГБОУ ВО Ижевская 

ГСХА, 2016. – 75 с 

 

12.2 Дополнительная литература 

 

1. Литвяк В. В. Хлеб и хлебопечение : учебное пособие для вузов / В. В. 

Литвяк, Г. В. Алексеев, Ю. Ф. Росляков. — Санкт-Петербург : Лань,2024. — 520 

с. Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/430115. 

2. Оборудование перерабатывающих производств / В.М. Зимняков РИО 

ПГСХА, 2015 Электронно-библиотечная система. — URL: 

http://rucont.ru/efd/303929 

 

12.3 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимой для освоения дисциплины: 

 

1. Электронно-библиотечная система «Руконт» – Режим доступа: 

https://lib.rucont.ru. 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/ . 

3. Портал ФГБОУ ВО УдГАУ – Режим доступа: http://portal.udsau.ru. 

4. ЭБС «Лань». – Режим доступа: http://e.lanbook.ru/ 

 

12.4 Перечень информационных технологий, включая перечень 

информационно-справочных систем (при необходимости) 

 

При выполнении различных видов работ на учебной практике студенты ис-

пользуют как традиционные образовательные, так и современные информацион-

ные технологии, позволяющие сформировать соответствующие компетенции для 

https://e.lanbook.com/book/430115


103 

 

 

 

профессиональной деятельности. Использование сети Интернет способствует 

формированию в образовательном заведении так называемой «технологии от-

крытого обучения», помогающей создать качественно новое информационно-об-

разовательное пространство, в котором увеличивающийся информационный по-

ток заставляет всех участников процесса переходить от модели накопления зна-

ний к системе овладения навыками самообразования. 

Информационно-справочная система (справочно-правовая система) «Кон-

сультант плюс». Соглашение № ИКП2016/ЛСВ 003 от 11.01.2016 для использо-

вания в учебных целях бессрочное. Обновляется регулярно. Лицензия на все ком-

пьютеры, используемые в учебном процессе. 

 

12.5 Программное обеспечение и Интернет-ресурсы 

 

Используемое программное обеспечение: 

1. Операционная система: Microsoft Windows 10 Professional. Подписка на 

3 года. 

Договор № 9-БД/19 от 07.02.2019. Последняя доступная версия программы. 

Astra Linux Common Edition. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

2. Базовый пакет программ Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint). Mi-

crosoft Office Standard 2016. Бессрочная лицензия. Договор №79-ГК/16 от 

11.05.2016. Microsoft Office Standard 2013. Бессрочная лицензия. Договор 

№0313100010014000038-0010456-01 от 11.08.2014. Microsoft Office Standard 

2013. Бессрочная лицензия. Договор №26 от 19.12.2013. Microsoft Office 

Professional Plus 2010. Бессрочная лицензия. Договор №106-ГК от 21.11.2011. Р7-

Офис. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

 

13 Материально-техническое обеспечение 

 

Учебная аудитория для проведения занятий групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. Аудитория, 

укомплектованная специализированной мебелью и техническими средствами 

обучения, служащими для представления учебной аудитории:  

- макеты и действующим оборудованием для производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий; 
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- Оборудование: сушильный шкаф, бюксы для сушки, весы лабораторные, 

лапшерезка, ИДК-4, мельница лабораторная, печь для микровыпечки, тестомес, 

термометр, эксикатор, электрическая плита, кухонная машина, растоячный 

шкаф, весы белезномер; 

- Лабораторная посуда: фарфоровые ступки и пестики, бюретки, колбы, пи-

петки на 50 мл, мерные цилиндры, водяная баня, набор лабораторных сит;  

- Столовые приборы: ножи, доски разделочные, ложки, тарелки, кухонные 

лопатки, противень, формы для выпечки, кастрюли; 

- Справочный материал, ГОСТ; 

426033, Удмуртская Республика, г. Ижевск, ул. Кирова, д. 16, этаж 4, № 427 

аудитория 

Помещение для самостоятельной работы. Помещение оснащено компью-

терной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспече-

нием доступа в электронную информационно-образовательную среду организа-

ции. 426033, Удмуртская Республика, г. Ижевск, ул. Кирова, д. 16, этаж 1, Чи-

тальный зал №1 

 

14 Особенности прохождения практики инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья 

 

Практика при обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 

проводится с учетом их индивидуальных психофизических особенностей.  

Обучение инвалидов осуществляется также в соответствии с индивидуаль-

ной программой реабилитации инвалида (при наличии).  

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной информа-

ции в визуальной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, напечатан-

ные увеличенным шрифтом), на аудиторных занятиях допускается присутствие 

ассистента, а также сурдопереводчиков и тифлосурдопе-реводчиков. Текущий 

контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обучающийся 

письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практические задания. 

Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной форме, при этом 

требования к содержанию остаются теми же, а требования к качеству изложения 

материала (понятность, качество речи, взаимодействие с аудиторией и т. д.) за-

меняются на соответствующие требования, предъявляемые к письменным рабо-
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там (качество оформления текста и списка литературы, грамотность, наличие ил-

люстрационных материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с нару-

шениями слуха проводится в письменной форме, при этом используются общие 

критерии оценивания. При необходимости время подготовки к ответу может 

быть увеличено.  

Для лиц с нарушением зрения допускается аудиальное предоставление ин-

формации, а также использование на аудиторных занятиях звукозаписывающих 

устройств (диктофонов и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При проведе-

нии промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование мо-

жет быть заменено на устное собеседование по вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 

опорно-двигательного аппарата, на аудиторных занятиях, а также при проведе-

нии процедур текущего контроля успеваемости и про-межуточной аттестации 

могут быть предоставлены необходимые технические средства (персональный 

компьютер, ноутбук или другой гаджет); до-пускается присутствие ассистента 

(ассистентов), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь 

(занять рабочее место, передвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить 

ответ, общаться с преподавателем. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



106 

 

 

 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ  

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«УДМУРТСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО 

Учебной практики 

по профессиональному модулю 

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Квалификация выпускника – техник-технолог 
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Форма обучения – очная 

 

1 Цель и задачи промежуточной аттестации студентов 

по учебной практике 

 

Целью междисциплинарного курса «Технология хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий» является получение практических навыков 

по технологии хлеба, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.  

Задачи промежуточной аттестации: 

- осуществить проверку и оценку знаний, полученных за курс, уровней 

творческого мышления,  

- выяснить уровень приобретенных практических навыков и навыков само-

стоятельной работы, умения применять теоретические знания при решении прак-

тических задач, оценки знаний и определить уровень сформированности компе-

тенций. 

Для контроля результатов освоения учебного материала по программе 

учебной практики предусматривается зачет с оценкой. 

 

2 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, практических навыков, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

2.1 Вопросы для контроля сформированности практических навыков 

по итогам проведения учебной практики 

 

1. Роль переработки. 

2. Технологические свойства пищевых сред. 

3. Общие требования к технологическому оборудованию. 

4. Классификация технологического оборудования. 

5. Структурные формы технологического оборудования. 

6. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки 

опарным способом 

7. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки без-

опарным способом 
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8. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки по 

ускоренной технологии 

9. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из пшеничной муки на 

специальных полуфабрикатах 

10. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из ржаного теста с ис-

пользованием заквасок 

11. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из ржаного теста с ис-

пользованием специальных полуфабрикатов 

12. Подбор оборудования для хлебобулочных изделий из ржаного теста с ис-

пользованием улучшителей 

13. Подбор оборудования для производства карамели 

14. Подбор оборудования для производства шоколада 

15.  Подбор оборудования для производства мармеладных изделий  

16. Подбор оборудования для производства пастильных изделий  

17.  Подбор оборудования для производства халвы  

18. Подбор оборудования для производства печенья  

19. Подбор оборудования для производства пряников  

20. Подбор оборудования для производства вафель  

21. Подбор оборудования для производства макаронных изделий  

22.  Подбор оборудования для производства макаронных изделий быстрого 

приготовления 

23. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки опарным спо-

собом 

24. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки безопарным 

способом 

25. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки по ускоренной 

технологии 

26. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки на специальных 

полуфабрикатах 

27. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием 

заквасок 

28. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием 

специальных полуфабрикатов 

29. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием 

улучшителей 

30. Производство кексов  

31. Производство пряников 

32. Производство вафель 

33. Производство тортов 

34. Производство печенья 
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2.2 Задания для контроля сформированности практических 

навыков по итогам проведения учебной практики (промежуточная 

аттестация) 

1. Классификация оборудования (на выбор преподавателя) 

2. Технологические схемы производства хлебобулочных изделий 

3. Технологические схемы производства макаронного производства 

4. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию хле-

бобулочных изделий  

5. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию мака-

ронного производства  

6. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий  

7. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий 

8. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хранения 

муки  

9. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хранения 

дополнительного сырья 

10. Оборудование (на выбор преподавателя) для подготовки сырья к производ-

ству 

11. Оборудование для транспортирования и хранения муки  

12. Оборудование для транспортирования и хранения дополнительного сырья 

13.  Оборудование для подготовки сырья к производству 

14. Оборудование для дозирования сырья  

15. Расчёт пневматических установок для транспортирования муки  

16. Расчёт оборудования для подготовки сырья  

17. Расчёт дозаторов 

18. Компрессионная станция для транспортирования муки 

19. Бункеры для хранения муки 

20. Конструкция насосов для перекачки жидкого сырья на хлебопекарных и ма-

каронных предприятиях 

21. Просеиватели муки 

22. Общие сведения о машинах и аппаратах хлебопекарного производства 

23. Оборудования для дозирования жидких компонентов 

24. Установки для дозирования заквасок 

25. Тестоприготовительные агрегаты периодического действия 

26. Оборудования для деления и формирования полуфабрикатов 

27. Оборудование для растойки тестовых заготовок 

28. Виды транспортёров 

29. Нории 

30. Погрузчики 
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31. Силосы 

32. Зерносклады 

33. Закромные и напольные зерносклады из местных материалов 

34. Элеваторы  

35. Хлебопекарные печи 

36. Тепловое оборудование 

37. Холодильное оборудование 

38. Классификация хлебобулочных изделий  

39. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, патоки к 

производству хлебобулочных изделий 

40. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и маргарина; 

яиц и яйцепродуктов к производству хлебобулочных изделий 

41. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных полу-

фабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, миндаля, 

арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству хлебо-

булочных изделий 

42. Технология производства хлеба пшеничного опарным способом 

43. Технология производства хлеба пшеничного безопорным способом  

44. Технология производства хлеба пшеничного ускоренным способом 

45. Технология производства ржано-пшеничного хлеба 

46. Технология производства батонов 

47. Технология производства баранок 

48. Технология производства сушек 

49. Технология производства национальных хлебов 

50. Технология производства улучшенных хлебов 

51. Классификация мучных кондитерских изделий 

52. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, патоки к 

производству мучных и кондитерских изделий 

53. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и маргарина; 

яиц и яйцепродуктов к производству мучных и кондитерских изделий 

54. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных полу-

фабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, миндаля, 

арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству мучных 

и кондитерских изделий 

55. Технология производства бисквитного полуфабриката 

56. Технология производства слоеного полуфабриката 

57. Технология производства заварного полуфабриката 

58. Технология производства миндального полуфабриката 

59. Технология производства вафельного полуфабриката 

60. Технология производства воздушного полуфабриката 



111 

 

 

 

61. Технология производства песочного полуфабриката 

62. Виды и причины брака бисквитного и слоеного полуфабрикатов 

63. Виды и причины брака заварного, воздушного, миндального полуфабрикатов 

64. Технология приготовления сиропа и жженки, как отделочных полуфабрика-

тов в производстве мучных и кондитерских изделий 

65. Технология приготовления помады и глазури, как отделочных полуфабрика-

тов в производстве мучных и кондитерских изделий 

66. Технология приготовления сливочного и белкового крема, как отделочных 

полуфабрикатов в производстве мучных и кондитерских изделий 

67. Технология приготовления суфле и желе, как отделочных полуфабрикатов в 

производстве мучных и кондитерских изделий 

68. Технология приготовления жировой, ореховой, фруктовой и фруктово-масля-

ной начинок, как отделочных полуфабрикатов в производстве мучных и конди-

терских изделий 

69. Технология производства сахарного печенья  

70. Технология производства затяжного печенья 

71. Технология производства сдобного печенья 

72. Технология производства кексов на химических разрыхлителя 

73. Технология производства дрожжевых кексов 

74. Технология производства вафлей 

75. Технология производства пряников 

 

3. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапов формирования компетенций текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

 

Контроль прохождения обучающимися практики проводится в устой 

форме. Методы контроля - в виде защиты отчета по практике, опрос и общение с 

аудиторией по поставленной задаче в устной форме. 

 

Шкала оценивания для промежуточной аттестации 

Уровень  

сформированности компетенции 
Зачет 

Повышенный зачтено 

Базовый зачтено 

Пороговый зачтено 

Ниже порогового незачтено 

Методика определения уровня сформированности компетенций. 
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Повышенный уровень. 

Обучающийся овладел (показал блестящие результаты с незначительными 

недочетами) элементами компетенций «знать», «уметь», «практический опыт», 

то есть проявил глубокие знания, всестороннее умение и владение навыками по 

всему программному материалу практики, освоил рекомендуемую литературу, 

показал творческие способности в понимании, изложении и практическом ис-

пользовании усвоенных знаний, приобретенных умений и практического опыта. 

Базовый уровень. 

Обучающийся овладел (хорошо – в целом, но с рядом замечаний, очень хо-

рошо, но с некоторыми недочетами) элементами компетенций «знать», «уметь», 

«практический опыт», то есть проявил полные знания, умения и практический 

опыт по всему программному материалу практики, освоил рекомендуемую лите-

ратуру, показал стабильный характер знаний, умений, навыков и способен к их 

самостоятельному применению, обновлению в ходе практической деятельности. 

Пороговый уровень. Обучающийся, посредственно овладел (имеются серь-

езные недочеты, результаты удовлетворяют минимальным требованиям) элемен-

тами компетенций «знать», «уметь», «практический опыт», то есть проявил зна-

ния, умения и практический опыт по основному программному материалу прак-

тики в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей прак-

тической деятельности, знаком с рекомендованной литературой, допустил неточ-

ности в соответствующих ответах на защите отчета. 

Уровень ниже порогового. 

Обучающийся не овладел (требуется выполнение некоторой дополнитель-

ной работы или значительного объема работы, либо повтора практики в установ-

ленном порядке, либо основание для отчисления) элемента-ми компетенций 

«знать», «уметь», «практический опыт», то есть допустил существенные про-

блемы в знаниях, умениях, показал отсутствие практического опыта по основ-

ному программному материалу по учебной практике, допустив принципиальные 

ошибки в соответствующих ответах на защите отчета, которые не позволяют ему 

продолжить обучение без дополнительной подготовки и прохождения повторной 

практики.  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики профессионального мо-

дуля ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных техноло-

гических линиях является частью программы подготовки специалистов среднего 

звена, в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 «Технология про-

дуктов питания из растительного сырья». 

Рабочая программа производственной практики профессионального мо-

дуля ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных техноло-

гических линиях» может быть использована при реализации программы подго-

товки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 «Технология про-

дуктов питания из растительного сырья» на базе среднего общего образования, 

основного общего образования, для инвалидов и лиц с ограниченными возмож-

ностями здоровья. 

 

1.2 Цель и задачи практики 

 

Практика является составной частью основной профессиональной образо-

вательной программы профессиональной подготовки специалистов среднего 

звена, в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 «Технология про-

дуктов питания из растительного сырья», проводится в соответствии с учебным 

планом и графиком учебного процесса в Удмуртском ГАУ. 

Содержание этапов практики определено в программе практики по специ-

альности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья» в со-

ответствии с требованиями Федерального государственного образовательного 

стандарта профессионального образования (далее ФГОС СПО). Практика обуча-

ющихся проводится в соответствии ФГОС СПО в части государственных требо-

ваний к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специаль-
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ности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья». Прак-

тика предусматривается на всех курсах, в целях приобретения, закрепления и 

углубления необходимых умений, навыков и опыта практической работы по спе-

циальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья». 

Основными этапами практики обучающимся в УдГАУ по основной профессио-

нальной образовательной программе по специальности 19.02.11 «Технология 

продуктов питания из растительного сырья» являются: 

- учебная практика; 

- производственной практики (практика по профилю специальности). 

Цели практики определены в соответствии с ФГОС СПО специальности 

19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья». 

Производственная практика проводится с целью закрепления и углубления 

знаний, полученных обучающихся в процессе теоретического обучения и приобрете-

ния необходимых первоначальных практических профессиональных умений по спе-

циальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья». 

 

Требования к результатам освоения практики 

В результате прохождения производственной практики по ПМ.01 Ведение 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях обучаю-

щиеся должны: 

уметь: 

- разрабатывать технологию производства хлеба, хлебобулочных, макарон-

ных и кондитерских изделий;  

- составлять и рассчитывать производственные рецептуру, по результатам 

контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса; 

- подбирать, дозировать сырье и контролировать его качество; 

- подбирать и применять наиболее рациональные операции (режимы) раз-

делки и выпечки в процессе производства для различных групп изделий;  

- эксплуатировать современное оборудование;  

- определять качество готового сырья, отыскивать причины браков, дефек-

тов и порчи сырья современными методами;  
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2. Место производственной практики в структуре ООП 

Программа учебной практики является составной частью ОПОП СПО, 

обеспечивающей реализацию ФГОС СПО. Практика проводится в форме прак-

тической подготовки. 

Входит в профессиональный цикл учебного плана, профессиональный мо-

дуль ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобу-

лочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных техноло-

гических линиях».  
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3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения производственной практики 

3.1 Перечень общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций 

Но-

мер/ин-

декс 

компе-

тенции 

Содержание компетенции 

(или его части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 

Знать Уметь 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач про-

фессиональной деятельности примени-

тельно к различным контекстам 

Актуальный профессиональный и со-

циальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в професси-

ональном и/или социальном контек-

сте; алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях; методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

Распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контек-

сте; анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффек-

тивно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; со-

ставлять план действия; определять необ-

ходимые ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовывать состав-

ленный план; оценивать результат и по-

следствия своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

ОК 09 

Пользоваться профессиональной доку-

ментацией на государственном и ино-

странном языках 

понимать общий смысл четко произ-

несенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профес-

сиональные темы, участвовать в диа-

логах на знакомые общие и професси-

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы, 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика), 

лексический минимум, относящийся к опи-

санию предметов, средств и процессов про-

фессиональной деятельности, особенности 



119 

 

 

 

Но-

мер/ин-

декс 

компе-

тенции 

Содержание компетенции 

(или его части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 

Знать Уметь 

ональные темы, строить простые вы-

сказывания о себе и о своей професси-

ональной деятельности, кратко обос-

новывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые), писать про-

стые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональ-

ные темы 

 

произношения, правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

ПК 1.1 

Осуществлять техническое обслужива-

ние технологического оборудования для 

производства продуктов питания из рас-

тительного сырья в соответствии с экс-

плуатационной документацией 

назначение, принцип действия и 

устройство,  правила эксплуатации, 

методы и способы выявления и устра-

нения неисправностей, порядок про-

ведения подготовки, пуска и наладки, 

ремонта, документооборот по про-

цессу подготовки к работе и обслужи-

вания технологического оборудова-

ния 

визуально оценивать исправность, исполь-

зовать инструмент для очистки от загрязне-

ний, смазки и санитарной обработки меха-

нических деталей и узлов, применять ин-

струмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке, документально оформлять ре-

зультаты проделанной работы по обслужи-

ванию технологического оборудования 

ПК 1.2 

Выполнять технологические операции по 

производству хлеба, хлебобулочных, ма-

каронных и кондитерских изделий в соот-

ветствии с технологическими инструкци-

ями 

нормативы расходов, сырья, полуфаб-

рикатов, расходного материала, поря-

док и периодичность производствен-

ного контроля качества сырья, полу-

фабрикатов, расходного материала, 

рассчитывать необходимый объем сырья и 

расходных материалов в процессе выпол-

нения технологических операций, эксплуа-

тировать оборудование для обеспечения 

процессов размножения и выращивания 
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Но-

мер/ин-

декс 

компе-

тенции 

Содержание компетенции 

(или его части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 

Знать Уметь 

готовой продукции, порядок приемки, 

хранения и подготовки к использова-

нию сырья, полуфабрикатов, расход-

ного материала, назначение, принцип 

действия, устройство и правила экс-

плуатации технологического оборудо-

вания, методы определения кислотно-

сти дрожжей, подъемной силы, кон-

троля производства жидких и прессо-

ванных дрожжей, способы изменения 

температуры дрожжей, активации 

прессованных и сушеных дрожжей, 

приготовления опары и закваски для 

различных видов теста в соответствии 

с рецептурой, замеса и приготовления 

ржаного и пшеничного теста, струк-

тура и физические свойства различ-

ных видов теста, производственный 

цикл приготовления жидких 

дрожжей, рецептуры приготовления 

мучных полуфабрикатов, методы ре-

гулировки дозирующего оборудова-

дрожжей, приготовления, разделки и тер-

мической обработки теста, отделки поверх-

ности хлебобулочных и мучных кондитер-

ских изделий, производства хлеба, хлебо-

булочных, бараночных и сухарных изде-

лий, производства различных видов пече-

нья, пряников, вафель, пирожных и тортов 

без крема, штучно-кондитерских мучных 

изделий, производства макаронных изде-

лий, упаковки и маркировки готовой про-

дукции, настраивать автоматизированную 

программу технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, мака-

ронных и кондитерских изделий 
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Но-

мер/ин-

декс 

компе-

тенции 

Содержание компетенции 

(или его части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 

Знать Уметь 

ния в зависимости от рецептур, ме-

тоды определения готовности полу-

фабрикатов при замесе и брожении, 

устройство и принцип работы тесто-

разделочного оборудования, способы 

разделки различных видов теста, при-

чины дефектов полуфабрикатов при 

неправильной разделке и укладки на 

листы и способы их исправления, ме-

тоды определения готовности полу-

фабрикатов к выпечке, режимы вы-

печки различных видов хлеба, хлебо-

булочных, бараночных и мучных кон-

дитерских изделий, условия выпека-

ния сухарных плит и сушки нарезан-

ных ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий из за-

мороженного теста, методы расчета 

упека, усушки хлебных изделий, рас-

чета выхода готовой продукции, опре-

деления готовности изделий при вы-

печке, классификация и ассортимент 
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Но-

мер/ин-

декс 

компе-

тенции 

Содержание компетенции 

(или его части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны 

Знать Уметь 

макаронных изделий, требования нор-

мативно-технической документации, 

предъявляемые к качеству макарон-

ных изделий, стадии технологиче-

ского процесса производства мака-

ронных изделий и методы контроля на 

каждой стадии, причины брака про-

дукции на каждой стадии технологи-

ческого процесса и меры по их устра-

нению, нормы выхода макаронных из-

делий, потери и расход основного и 

вспомогательного сырья, режимы хра-

нения макаронных изделий, правила 

упаковки и маркировки готовой про-

дукции, документооборот, правила 

оформления и периодичность запол-

нения документации при производ-

стве хлеба, кондитерских и макарон-

ных изделий 

 

Практический опыт, приобретаемый обучающимся при формировании профессиональных компетенций: 
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Профессиональные компетенции Практический опыт в: 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического обору-

дования для производства продуктов питания из растительного сырья в со-

ответствии с эксплуатационной документацией 

санитарной обработке механических деталей и уз-

лов, замене быстроизнашивающихся материалов и 

деталей, устранении неисправностей в работе, веде-

нии документации по обслуживанию технологиче-

ского оборудования, приема-сдачи сырья и расход-

ных материалов 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологи-

ческими инструкциями 

мониторинге показателей входного качества и по-

ступающего объема сырья и расходных материалов, 

регулировании параметров и режимов технологиче-

ских операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских мучных изделий, норм 

расхода сырья и нормативов выхода готовой про-

дукции, упаковке и маркировке готовой продукции, 

проведении технических наблюдений за ходом тех-

нологического процесса производства хлеба, хлебо-

булочных, макаронных и кондитерских изделий с 

внесением результатов в журналы ведения техноло-

гических процессов производства 
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4. Структура и содержание производственной практики 

 

4.1 Структура практики 

 

Общая трудоемкость практики составляет 252 часа  

(4 семестр –72 часа, 6 семестр – 180 часов) 

Структура и содержание производственной практики 

 

№ 

п/п 
Раздел практики, темы раздела 

Кол-во 

часов 

4 семестр 

1 
Контроль соблюдения требований к сырью при производстве кон-

дитерских изделий   
12 

1.1 

Вводный инструктаж. Ознакомление с кондитерским предприятием. 

Подготовка к эксплуатации лабораторного оборудования  с соблюде-

нием правил охраны труда и техники  безопасности. 

6 

1.2 Проведение лабораторных анализов на качество завозимого сырья 16 

2 
Организовывать и осуществлять технологический процесс произ-

водства сахаристых кондитерских изделий 
18 

2.1 
Расчет производственных рецептур, согласно  заданным условиям и 

нормативной документации 
6 

2.2 
Контроль за работой технологического оборудования при производ-

стве сахаристых кондитерских изделий 
6 

2.3 
Контроль за качественными показателями полуфабрикатов при произ-

водстве сахаристых кондитерских изделий 
6 

3 
Организовывать и осуществлять технологический процесс произ-

водства мучных кондитерских изделий 
18 

3.1 
Осуществлять контроль технологических параметров,  режимов вы-

печки при производстве мучных кондитерских изделий 
6 

3.2 

Разрабатывать рекомендации по оптимизации технологического про-

цесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов  и го-

товой продукции по заданной ситуации 

12 

4 
Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при 

производстве кондитерских изделий 
18 

4.1 
Составление аппаратурно-технологических схем процесса производ-

ства кондитерских изделий по заданной ситуации 
6 

4.2 
Подбирать  технологическое оборудование для укомплектования ли-

ний по производству кондитерских изделий 
6 

4.3 
Соблюдать правила безопасности  эксплуатации основного технологи-

ческого оборудования 
6 

 Зачет  6 

Итого 72 
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№ 

п/п 
Раздел практики, темы раздела 

Кол-во 

часов 

6 семестр 

1 
Контроль соблюдения требований к сырью при производстве 

хлеба, хлебобулочных, макаронных изделий   
36 

1.1 

Осуществлять оценку качества по органолептическим и физико-хими-

ческим показателям с использованием необходимого лабораторного 

оборудования, инвентаря, реактивов 

12 

1.2 
Соблюдать санитарные  нормы и правила при производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий 
12 

1.3 
Осуществлять качественный контроль за местами хранения (помеще-

ния) сырья и его транспортировки в производстве 
12 

2 

Организация и осуществление технологического процесса изготов-

ления полуфабрикатов при производстве хлеба, хлебобулочных из-

делий 

42 

2.1 
Составление  производственных рецептур, согласно  заданным усло-

виям и нормативной документации 
6 

2.2 

Составление схем технологического процесса изготовления  полуфаб-

рикатов при производстве хлеба, хлебобулочных изделий согласно за-

данному условию 

12 

2.3 

Демонстрировать технологический процесс изготовления полуфабри-

катов согласно заданному условию и в соответствии с нормативными 

требованиями 

12 

2.4 

Определение  органолептические  и физико-химические показа-

тели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического 

процесса: после замеса, брожения, расстойки 

12 

3 
Организация и осуществление технологического процесса произ-

водства хлеба, хлебобулочных и макаронных изделий   
54 

3.1 

Составление аппаратурно-технологических схем процесса производ-

ства хлеба, хлебобулочных и различных видов макаронных изделий по 

заданной ситуации 

12 

3.2 

Разработать характеристику  назначения и сущности технологиче-

ских операций: разделки, формовки, расстойки теста и их технологиче-

ских параметров при производстве хлеба, хлебобулочных изделий; 

пресование и разделка и их технологических параметров при производ-

стве макаронных изделий 

12 

3.3 

 Осуществлять разработку характеристики назначения и сущно-

сти  операций выпечки хлеба и хлебобулочных изделий и сушку у ма-

каронных изделий и ее технологических параметров 

12 

3.4 

 Разрабатывать рекомендации по оптимизации технологического про-

цесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов  и го-

товой продукции по заданной ситуации 

18 
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4 
Обеспечение эксплуатации технологического оборудования хлебо-

пекарного и макаронного производства 
36 

4.1 

Составление аппаратурно-технологических схем процесса производ-

ства хлеба, хлебобулочных и различных видов макаронных изделий по 

заданной ситуации 

12 

4.2 

Подбирать  технологическое оборудование для укомплектования ли-

ний по производству хлеба и хлебобулочных изделий и различных ви-

дов макаронных изделий 

12 

4.3 
Соблюдать правила безопасности  эксплуатации основного технологи-

ческого оборудования 
12 

 Зачет с оценкой 12 

Итого 180 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения практики 

 

Контроль навыков обучающихся по производственной практике предпо-

лагает проверку качества освоения приобретаемых навыков по ходу практики 

и промежуточный контроль (зачет и  дифференцированный зачет). 

В ходе контроля успеваемости предполагается: 

- контроль качества освоенных практических навыков по итогам 

проводимых мероприятий (ФОС). 

- промежуточная аттестация – подготовка отчета по практике и его 

защита. 

 

Требования к отчету по результатам освоения практики. 

Формы отчетности (дневник, отчет и т.п.) обучающихся о прохождении 

практики определены учебным управлением университета с учетом требова-

ний ФГОС СПО/ОПОП.  

Структура отчета должна включать титульный лист, содержание, план 

прохождения (задание) практики, утвержденное руководителем, дневник с пе-

речнем и описанием проводимых мероприятий, заключением, включающим 

анализ выполненной работы по каждому разделу, описанием освоенных прак-

тических методик, их практической значимости, предложений по улучшению 

прохождения практики, отзыв руководителя практики по ее итогам. 

Выполненный отчет регистрируется и предоставляется на проверку пре-

подавателю в соответствии с действующими требованиями, при необходимо-

сти возвращается на доработку. 

По итогам учебной практики студент представляет, заполненный в соот-

ветствии с требованиями, отчет, выполненный по установленной структуре с 
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приложениями к нему графических материалов, подготовленных во время 

прохождения практики, дневник практики.  

Защита отчета предусматривает доклад с описанием выполненных ме-

роприятий и работ, описанием освоенных методик, ответов на вопросы. 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

6.1 Основная литература 

 

1. Технология мучных кондитерских и макаронных изделий: практи-

кум / Сост. А.В. Мильчакова, Н.И. Мазунина, Т.Н. Рябова. – Ижевск : ФГБОУ 

ВО Ижевская ГСХА, 2018. 

2. Переработка зерна и хлебопечение : учебное пособие / Сост. Н. И. Ма-

зунина, А. В. Мильчакова, Э. Ф. Вафина. – Ижевск: УдГАУ, 2024. – 112 с. 

3. Проектирование и расчет приводов технологического оборудования: 

учебное пособие / Л.Я.Лебедев, А.Л. Шкляев – Ижевск: ФГБОУ ВО Ижевская 

ГСХА, 2016. – 75 с 

 

6.2 Дополнительная литература 

 

1. Литвяк В. В. Хлеб и хлебопечение : учебное пособие для вузов /В. В. 

Литвяк, Г. В. Алексеев, Ю. Ф. Росляков. – Санкт-Петербург : Лань,2024. – 520 

с. Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/430115.   

2. Оборудование перерабатывающих производств / В.М. Зимняков РИО 

ПГСХА, 2015 Электронно-библиотечная система. — URL: 

http://rucont.ru/efd/303929 

 

 

6.3 Перечень информационных технологий, включая перечень  

информационно-справочных систем (при необходимости) 

 

При выполнении различных видов работ на учебной практике студенты 

используют как традиционные образовательные, так и современные информаци-

онные технологии, позволяющие сформировать соответствующие компетенции 

для профессиональной деятельности. Использование сети Интернет способ-

ствует формированию в образовательном заведении так называемой «техноло-

гии открытого обучения», помогающей создать качественно новое информаци-

онно- образовательное пространство, в котором увеличивающийся информаци-

https://e.lanbook.com/book/430115
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онный поток заставляет всех участников процесса переходить от модели накоп-

ления знаний к системе овладения навыками самообразования. 

Информационно-справочная система (справочно-правовая система) 

«Консультант плюс». Соглашение № ИКП2016/ЛСВ 003 от 11.01.2016 для ис-

пользования в учебных целях бессрочное. Обновляется регулярно. Лицензия 

на все компьютеры, используемые в учебном процессе. 

 

6.4 Программное обеспечение и Интернет-ресурсы 

 

Используемое программное обеспечение: 

1. Операционная система: Microsoft Windows 10 Professional. Подписка на 3 года. 

Договор № 9-БД/19 от 07.02.2019. Последняя доступная версия программы. 

Astra Linux Common Edition. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

2. Базовый пакет программ Microsoft Office (Word, Excel, PowerPoint). Mi-

crosoft Office Standard 2016. Бессрочная лицензия. Договор №79-ГК/16 от 

11.05.2016. Microsoft Office Standard 2013. Бессрочная лицензия. Договор 

№0313100010014000038-0010456-01 от 11.08.2014. Microsoft Office Standard 

2013. Бессрочная лицензия. Договор №26 от 19.12.2013. Microsoft Office 

Professional Plus 2010. Бессрочная лицензия. Договор №106-ГК от 21.11.2011. 

Р7-Офис. Договор №173-ГК/19 от 12.11.2019 г. 

 

7 Материально-техническое обеспечение  

 

Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации (лабораторных занятий). Аудитория, укомплектованная специализи-

рованной мебелью и техническими средствами обучения, служащими для пред-

ставления учебной информации большой аудитории: макеты и действующим 

оборудованием для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и конди-

терских изделий; переносной ноутбук, сушильный шкаф, бюксы для сушки, 

весы лабораторные, лапшерезка, ИДК-4, мельница лабораторная, печь для мик-

ровыпечки, тестомес, термометр, эксикатор, электрическая плита, кухонная ма-

шина, растоячный шкаф, весы белезномер; лабораторная посуда: фарфоровые 

ступки и пестики, бюретки, колбы, пипетки на 50 мл, мерные цилиндры, водя-

ная баня, набор лабораторных сит; столовые приборы: ножи, доски разделочные, 

ложки, тарелки, кухонные лопатки, противень, формы для выпечки, кастрюли. 

сравочный материал, ГОСТ. 
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Помещение оснащено компьютерной техникой с возможностью подклю-

чения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информаци-

онно-образовательную среду организации.  
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МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ  

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«УДМУРТСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

 

 

 

Производственной практики (по профилю специальности) 

по профессиональному модулю 

ПМ.01 Ведение технологического процесса производства хлеба,  

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  

на автоматизированных технологических линиях 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Квалификация выпускника – техник-технолог 

Форма обучения – очная 
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1 Цель и задачи промежуточной аттестации студентов  

по учебной практике 

 

Цель промежуточной аттестации - оценить компетенции, сформированные у 

обучающихся и обеспечить контроль качества освоения программы после заверше-

ния изучения дисциплины. 

Задачи промежуточной аттестации: 

- осуществить проверку и оценку знаний, полученных за курс, уровней твор-

ческого мышления,  

- выяснить уровень приобретенных практических навыков и навыков самосто-

ятельной работы, умения применять теоретические знания при решении практиче-

ских задач, оценки знаний и определить уровень сформированности компетенций. 

Для контроля результатов освоения учебного материала по программе учеб-

ной практики предусматривается зачет (4 семестр) и зачет с оценкой (6 семестр). 

 

2 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, практических навыков, характеризующих  

этапы формирования компетенций в процессе освоения  

образовательной программы 

 

2.1 Задания для промежуточной аттестации (4 семестр – зачет) 

 

1. Роль кондитерского производства в пищевой промышленности 

2. Пищевая и энергетическая ценность кондитерских изделий 

3. Безопасность при производстве кондитерских изделий 

4. Подберите оборудование и составьте схему линии для производства  

5. Вода питьевая, как сырье для производства кондитерских изделий 

6. Мука, как сырье для производства кондитерских изделий. Ее химические 

и технологические свойства 

7. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства кондитерских 

изделий 

8. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при про-

изводстве кондитерских изделий 

9. Классификация кондитерских изделий 

10. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, па-

токи к производству кондитерских изделий 

11. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и марга-

рина; яиц и яйцепродуктов к производству кондитерских изделий 

12. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных по-

луфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

кондитерских изделий 
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13. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства бисквитного полуфабриката 

14. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства слоеного полуфабриката 

15. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства заварного полуфабриката 

16. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства миндального полуфабриката 

17. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства крошкового полуфабриката 

18. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства вафельного полуфабриката 

19. Подбор оборудования и технологическая схем аи технология производ-

ства воздушного полуфабриката 

20. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства песочного полуфабриката 

21. Виды и причины брака бисквитного и слоеного полуфабрикатов 

22. Виды и причины брака заварного, воздушного, миндального и крошко-

вого полуфабрикатов 

23. Подбор оборудования и технологическая схема и технология приготовле-

ния сиропа и жженки, как отделочных полуфабрикатов в производстве конди-

терских изделий 

24. Подбор оборудования и технологическая схема и технология приготовле-

ния помады и глазури, как отделочных полуфабрикатов в производстве кон-

дитерских изделий 

25. Подбор оборудования и технологическая схема и технология приготовле-

ния сливочного и белкового крема, как отделочных полуфабрикатов в произ-

водстве кондитерских изделий 

26. Подбор оборудования и технологическая схема и технология приготовле-

ния суфле и желе, как отделочных полуфабрикатов в производстве кондитер-

ских изделий 

27. Подбор оборудования и технологическая схема и технология приготовле-

ния жировой, ореховой, фруктовой и фруктово-масляной начинок, как отде-

лочных полуфабрикатов в производстве кондитерских изделий 

28. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства сахарного печенья  

29. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства затяжного печенья 

30. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства сдобного печенья 

31. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства галет 
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32. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства крекера 

33. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства кексов на химических разрыхлителя 

34. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства дрожжевых кексов 

35. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства вафлей 

36. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства пряников 

37. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства пастилы 

38. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства зефира 

39. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства желейного мармелада 

40. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства фруктово-ягодного мармелада 

41. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства пата 

42. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства карамели 

43. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства шоколада 

44. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства конфет 

45. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства ириса  

46. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства халвы 

47. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства драже 

48. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства какао тертого 

 

2.2 Вопросы для контроля сформированности практических навыков по 

итогам проведения производственной практики (6 семестр – зачет с 

оценкой) 

 

1. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 

хлебобулочных изделий  

2. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию ма-

каронного производства  
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3. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию кон-

дитерского производства  

4. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий  

5. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий 

6. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий 

7. Роль хлебопекарного производства в пищевой промышленности 

8. Пищевая и энергетическая ценность хлебобулочных изделий  

9. Безопасность при производстве хлебобулочных изделий 

10. Вода питьевая, как сырье для производства хлебобулочных изделий 

11. Мука, как сырье для производства хлебобулочных изделий. Ее химиче-

ские и технологические свойства 

12. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства хлебобулоч-

ных изделий  

13. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при 

производстве хлебобулочных изделий   

14. Классификация хлебобулочных изделий  

15. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, па-

токи к производству хлебобулочных изделий 

16. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и марга-

рина; яиц и яйцепродуктов к производству хлебобулочных изделий 

17. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных 

полуфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

хлебобулочных изделий 

18. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства хлеба пшеничного опарным способом 

19. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства хлеба пшеничного безопорным способом  

20. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства хлеба пшеничного ускоренным способом 

21. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства ржано-пшеничного хлеба 

22. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства батонов 

23. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства баранок 

24. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства сушек 

25. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства сухарных изделий 

26. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства национальных хлебов 
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27. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства диетических хлебов 

28. Подбор оборудования и технологическая схема и технология производ-

ства улучшенных хлебов 

29. Характеристика основного сырья, используемого для производства ма-

каронных изделий. Типы и сорта муки.  

30. Подготовка муки к производству макаронных изделий. 

31. Характеристика дополнительного сырья, применяемого в макаронном 

производстве. Обогатительные добавки. 

32. Характеристика дополнительного сырья, применяемого в макаронном 

производстве. Вкусовые добавки. 

33. Подготовка обогатительных добавок к производству. 

34. Подготовка вкусовых добавок к производству 

35. Технологические схемы производства макаронного производства 

36. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

макаронного производства  

37. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий 

38. Классификация макаронных изделий 

39. Основные стадии производства макаронных изделий. 

40. Особенности рецептуры макаронного теста.  

41. Факторы, оказывающие влияние на рецептуру макаронного теста. 

42. Типы замеса макаронного теста. 

43. Способы использования отходов макаронного производства для вторич-

ной переработки. 

44. Разделка макаронного теста. Отличительные особенности разделки 

длинных и коротких изделий. 

45. Дефекты макаронных изделий. 

46. Сушка длинных макаронных изделий. Режимы и способы сушки. 

47. Сушка коротких макаронных изделий. Режимы и способы сушки. 

48. Стабилизация готовых изделий. 

49. Охлаждение готовых изделий.  

50. Показатели качества макаронных изделий. 

51. Значение макаронной промышленности в пищевой отрасли. 

 

3. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

 знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности,  

характеризующих этапов формирования компетенций текущего  

контроля и промежуточной аттестации 

 

Контроль прохождения обучающимися практики проводится в устной 

форме. Методы контроля - в виде защиты отчета по практике, опрос и общение 

с аудиторией по поставленной задаче в устной форме. 
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Шкала оценивания для промежуточной аттестации 

Уровень  

сформированности компетенции 
Зачет 

Повышенный зачтено 

Базовый зачтено 

Пороговый зачтено 

Ниже порогового незачтено 

 

Методика определения уровня сформированности компетенций. 

 

Повышенный уровень. 

Обучающийся овладел (показал блестящие результаты с незначитель-

ными недочетами) элементами компетенций «знать», «уметь», «практический 

опыт», то есть проявил глубокие знания, всестороннее умение и владение 

навыками по всему программному материалу практики, освоил рекомендуе-

мую литературу, показал творческие способности в понимании, изложении и 

практическом использовании усвоенных знаний, приобретенных умений и 

практического опыта. 

Базовый уровень. 

Обучающийся овладел (хорошо – в целом, но с рядом замечаний, очень 

хорошо – но с некоторыми недочетами) элементами компетенций «знать», 

«уметь», «практический опыт», то есть проявил полные знания, умения и прак-

тический опыт по всему программному материалу практики, освоил рекомен-

дуемую литературу, показал стабильный характер знаний, умений, навыков и 

способен к их самостоятельному применению, обновлению в ходе практиче-

ской деятельности. 

Пороговый уровень. Обучающийся, посредственно овладел (имеются 

серьезные недочеты, результаты удовлетворяют минимальным требованиям) 

элементами компетенций «знать», «уметь», «практический опыт», то есть про-

явил знания, умения и практический опыт по основному программному мате-

риалу практики в объеме, необходимом для последующего обучения и пред-

стоящей практической деятельности, знаком с рекомендованной литературой, 

допустил неточности в соответствующих ответах на защите отчета. 

Уровень ниже порогового. 

Обучающийся не овладел (требуется выполнение некоторой дополни-

тельной работы или значительного объема работы, либо повтора практики в 

установленном порядке, либо основание для отчисления) элементами компе-
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тенций «знать», «уметь», «практический опыт», то есть допустил существен-

ные проблемы в знаниях, умениях, показал отсутствие практического опыта 

по основному программному материалу по учебной практике, допустив прин-

ципиальные ошибки в соответствующих ответах на защите отчета, которые не 

позволяют ему продолжить обучение без дополнительной подготовки и про-

хождения повторной практики. 
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Фонд оценочных средств 
 

Экзамен по модулю ПМ.01 «Ведение технологического процесса  

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских  

изделий на автоматизированных технологических линиях» 

 

 

 

По специальности среднего профессионального образования 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

Квалификация выпускника – техник-технолог 

 

Форма обучения – очная 
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1 Цель и задачи промежуточной аттестации студентов по модулю 

«Ведение технологического процесса производства хлеба,  

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  

на автоматизированных технологических линиях» 

 

Цель промежуточной аттестации - оценить компетенции, сформирован-

ные у обучающихся и обеспечить контроль качества освоения программы по-

сле завершения изучения профессионального модуля. 

Задачи промежуточной аттестации: 

- осуществить проверку и оценку знаний, полученных за курс, уровней 

творческого мышления;  

- выяснить уровень приобретенных практических навыков и навыков са-

мостоятельной работы, умения применять теоретические знания при решении 

практических задач, оценки знаний;  

- определить уровень сформированности компетенций. 

Для контроля результатов освоения учебного материала по программе 

дисциплин и практик модуля предусматривается экзамен. 

 

2 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, практического опыта, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной про-

граммы 

 

2.1 Вопросы для оценки знаний и умений 

 

1. Классификация оборудования (на выбор преподавателя) 

2. Технологические схемы производства хлебобулочных изделий 

3. Технологические схемы производства макаронного производства 

4. Технологические схемы производства кондитерских изделий 

5. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 

хлебобулочных изделий  

6. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

макаронного производства  

7. Общие требования, предъявляемые технологическому оборудованию 

кондитерского производства  

8. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хра-

нения муки  

9. Оборудование (на выбор преподавателя) для транспортирования и хра-

нения дополнительного сырья 

10. Оборудование (на выбор преподавателя) для подготовки сырья к произ-

водству 
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11. Для каких целей используется процесс дозирования?  

12. Какие существуют конструкции объемных дозаторов непрерывного дей-

ствия?  

13. Что являться основным рабочим органом барабанного дозатора, и каков 

принцип его работы?  

14. Что являться основным рабочим органом тарельчатого дозатора, и каков 

принцип его работы 

15. Классификация оборудования 

16. Технологические схемы производства  

17. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию 

18. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий  

19. Оборудование для подготовки сырья к производству 

20. Оборудование для дозирования сырья  

21. Расчёт пневматических установок для транспортирования муки  

22. Расчёт оборудования для подготовки сырья  

23. Расчёт дозаторов 

24. Компрессионная станция для транспортирования муки 

25. Бункеры для хранения муки 

26. Конструкция насосов для перекачки жидкого сырья на хлебопекарных и 

макаронных предприятиях 

27. Просеиватели муки 

28. Общие сведения о машинах и аппаратах хлебопекарного производства 

29. Оборудования для дозирования жидких компонентов 

30. Установки для дозирования заквасок 

31. Тестоприготовительные агрегаты периодического действия 

32. Оборудования для деления и формирования полуфабрикатов 

33. Оборудование для растойки тестовых заготовок 

34. Виды транспортёров 

35. Нории 

36. Погрузчики 

37. Силосы 

38. Зерносклады 

39. Закромные и напольные зерносклады из местных материалов 

40. Элеваторы  

41. Хлебопекарные печи 

42. Тепловое оборудование 

43. Холодильное оборудование 

44. Роль хлебопекарного производства в пищевой промышленности 

45. Пищевая и энергетическая ценность хлебобулочных изделий  

46. Безопасность при производстве хлебобулочных изделий 

47. Вода питьевая, как сырье для производства хлебобулочных изделий 

48. Мука, как сырье для производства хлебобулочных изделий. Ее химиче-

ские и технологические свойства 



141 

 

 

 

49. Сахар и сахаристые вещества, как сырье для производства хлебобулоч-

ных изделий  

50. Вспомогательные и тароупаковочные материалы, используемые при 

производстве хлебобулочных изделий   

51. Классификация хлебобулочных изделий  

52. Подготовка муки и крахмала; сахара-песка, сахарной пудры, меда, па-

токи к производству хлебобулочных изделий 

53. Подготовка молока и молочных продуктов; масла сливочного и марга-

рина; яиц и яйцепродуктов к производству хлебобулочных изделий 

54. Подготовка винограда сушеного (изюма) и сухофруктов; шоколадных 

полуфабрикатов; мака; вкусовых и ароматических веществ; ядер орехов, мин-

даля, арахиса, семян масличных культур; разрыхлителей теста к производству 

хлебобулочных изделий 

55. Виды и причины брака бисквитного и слоеного полуфабрикатов 

56. Виды и причины брака заварного, воздушного, миндального и крошко-

вого полуфабрикатов 

57. Характеристика основного сырья, используемого для производства ма-

каронных изделий. Типы и сорта муки.  

58. Характеристика дополнительного сырья, применяемого в макаронном 

производстве. Обогатительные добавки. 

59. Характеристика дополнительного сырья, применяемого в макаронном 

производстве. Вкусовые добавки. 

60. Классификация макаронных изделий 

61. Основные стадии производства макаронных изделий. 

62. Особенности рецептуры макаронного теста.  

63. Факторы, оказывающие влияние на рецептуру макаронного теста. 

64. Типы замеса макаронного теста. 

65. Способы использования отходов макаронного производства для вторич-

ной переработки. 

66. Показатели качества макаронных изделий. 

67. Значение макаронной промышленности в пищевой отрасли. 

68. Дефекты макаронных изделий. 

69. Охлаждение готовых изделий.  

70. Подготовка муки к производству макаронных изделий.  

71. Подготовка обогатительных добавок к производству. 

72. Подготовка вкусовых добавок к производству 

73. Разделка макаронного теста. Отличительные особенности разделки 

длинных и коротких изделий. 

74. Сушка длинных макаронных изделий. Режимы и способы сушки. 

75. Сушка коротких макаронных изделий. Режимы и способы сушки. 

76. Стабилизация готовых изделий. 
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2.2 Вопросы для оценки практического опыта  

 

1. Технология производства хлеба пшеничного опарным способом 

2. Технология производства хлеба пшеничного безопорным способом  

3. Технология производства хлеба пшеничного ускоренным способом 

4. Технология производства ржано-пшеничного хлеба 

5. Технология производства батонов 

6. Технология производства баранок 

7. Технология производства сушек 

8. Технология производства сухарных изделий 

9. Технология производства национальных хлебов 

10. Технология производства диетических хлебов 

11. Технология производства улучшенных хлебов 

12. Технология производства бисквитного полуфабриката 

13. Технология производства слоеного полуфабриката 

14. Технология производства заварного полуфабриката 

15. Технология производства миндального полуфабриката 

16. Технология производства крошкового полуфабриката 

17. Технология производства вафельного полуфабриката 

18. Технология производства воздушного полуфабриката 

19. Технология производства песочного полуфабриката 

20. Технология приготовления сиропа и жженки, как отделочных полуфаб-

рикатов в производстве кондитерских изделий 

21. Технология приготовления помады и глазури, как отделочных полуфаб-

рикатов в производстве кондитерских изделий 

22. Технология приготовления сливочного и белкового крема, как отделоч-

ных полуфабрикатов в производстве кондитерских изделий 

23. Технология приготовления суфле и желе, как отделочных полуфабрика-

тов в производстве кондитерских изделий 

24. Технология приготовления жировой, ореховой, фруктовой и фруктово-

масляной начинок, как отделочных полуфабрикатов в производстве кондитер-

ских изделий 

25. Технология производства сахарного печенья  

26. Технология производства затяжного печенья 

27. Технология производства сдобного печенья 

28. Технология производства галет 

29. Технология производства крекера 

30. Технология производства кексов на химических разрыхлителя 

31. Технология производства дрожжевых кексов 

32. Технология производства вафлей 

33. Технология производства пряников 

34. Технология производства пастилы 

35. Технология производства зефира 
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36. Технология производства желейного мармелада 

37. Технология производства фруктово-ягодного мармелада 

38. Технология производства пата 

39. Технология производства карамели 

40. Технология производства шоколада 

41. Технология производства конфет 

42. Технология производства ириса  

43. Технология производства халвы 

44. Технология производства драже 

45. Технология производства какао тертого 

46. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий 

(вид продукции на выбор преподавателя) 

47. Машинно-аппаратные схемы производства макаронных изделий (вид 

продукции на выбор преподавателя) 

48. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий 

(вид продукции на выбор преподавателя) 

49. Подбор оборудования для производства хлебобулочных изделий (вид 

продукции на выбор преподавателя) 

50. Подбор оборудования для производства макаронных изделий (вид про-

дукции на выбор преподавателя) 

51.  Подбор оборудования для производства кондитерских изделий (вид 

продукции на выбор преподавателя) 

52.  

 

3. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания  

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапов формирования компетенций текущего контроля  

и промежуточной аттестации 

 

Контроль проводится в устной форме. Методы контроля – собеседова-

ние с ответом на вопросы экзаменационного билета, дополнительные вопросы 

в устной форме, демонстрация практических навыков. По результатам ответа 

и демонстрации определяется уровень сформированности компетенций, в со-

ответствии с которым выставляется экзаменационная оценка. 

 

Шкала оценивания для промежуточной аттестации 

 

Уровень сформированности 

компетенции 

Экзаменационная оценка 

Повышенный оценка «отлично» 

Базовый оценка «хорошо» 

Пороговый оценка «удовлетворительно» 

Ниже порогового оценка «неудовлетворительно» 
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Методика определения уровня сформированности компетенций. 

 

Повышенный уровень. 

Обучающийся овладел (показал блестящие результаты с незначитель-

ными недочетами) элементами компетенций «знать», «уметь», «практический 

опыт», то есть проявил глубокие знания, всестороннее умение и владение 

навыками по всему программному материалу практики, освоил рекомендуе-

мую литературу, показал творческие способности в понимании, изложении и 

практическом использовании усвоенных знаний, приобретенных умений и 

практического опыта. 

Базовый уровень. 

Обучающийся овладел (хорошо – в целом, но с рядом замечаний, очень 

хорошо, но с некоторыми недочетами) элементами компетенций «знать», 

«уметь», «практический опыт», то есть проявил полные знания, умения и прак-

тический опыт по всему программному материалу практики, освоил рекомен-

дуемую литературу, показал стабильный характер знаний, умений, навыков и 

способен к их самостоятельному применению, обновлению в ходе практиче-

ской деятельности. 

Пороговый уровень. Обучающийся, посредственно овладел (имеются 

серьезные недочеты, результаты удовлетворяют минимальным требованиям) 

элементами компетенций «знать», «уметь», «практический опыт», то есть про-

явил знания, умения и практический опыт по основному программному мате-

риалу практики в объеме, необходимом для последующего обучения и пред-

стоящей практической деятельности, знаком с рекомендованной литературой, 

допустил неточности в соответствующих ответах на защите отчета. 

Уровень ниже порогового. 

Обучающийся не овладел (требуется выполнение некоторой дополни-

тельной работы или значительного объема работы, либо повтора практики в 

установленном порядке, либо основание для отчисления) элементами компе-

тенций «знать», «уметь», «практический опыт», то есть допустил существен-

ные проблемы в знаниях, умениях, показал отсутствие практического опыта 

по основному программному материалу по учебной практике, допустив прин-

ципиальные ошибки в соответствующих ответах на защите отчета, которые не 

позволяют ему продолжить обучение без дополнительной подготовки и про-

хождения повторной практики. 

 


