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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

МДК.03.01. Производственно-технологический контроль  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.11 -

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   

Дисциплина входит в профессиональный цикл, шифр: ПМ 05. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

содержания дисциплины 
Целями освоения дисциплины «Технология хлебопекарных производств» 

является формирование  навыков по определению и анализу свойства сырья и 

полуфабрикатов, влияющих на оптимизацию технологического  процесса и качества 

хлебобулочных изделий.   

 

Задачи изучения дисциплины: 

Задачами изучения дисциплины «Технология хлебопекарных производств» 

являются   

- Технологию подготовки разнообразного сырья для производства 

обычных, улучшенных и сдобных хлебобулочных изделий; 

- Технологические и биохимические процессы тестоведения обычных, 

улучшенных и сдобных хлебобулочных изделий  

- Процессы, протекающие при получении готовых продуктов, и 

технологические особенности изготовлений различных изделий. 
 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по 

данному направлению подготовки (специальности): 

 а)  профессиональных (ПК) 

 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 хранению и переработке 

зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке работников в области организации и ведения технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных, кондитерских изделий при 

наличии среднего (полного) общего или начального профессионального 

образования. Опыт работы не требуется. 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 136 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 116 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 20 часа. 

      

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 136 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  116 

в том числе:  

лекционные занятия 58 

лабораторные занятия   

практические занятия 58 

контрольные работы                                            

курсовая работа (проект)   

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 20 

в том числе:  

пополнение и углубление теоретических знаний  

подготовка сообщений  

Промежуточная аттестация в форме: зачета с оценкой 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК.05.02.Технология хлебопекарных производств 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 

п/п 

Наименование разделов и тем. Содержание учебного материала и практической работы, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 РАЗДЕЛ 1. ХЛЕБ И ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ   

2 Тема 1. История развития хлебопекарной промышленности  8  

3 Тема 2. Ассортимент и классификация хлеба и  хлебобулочных изделий 10  
4 Тема 3 Основное и дополнительное сырьё, используемое в хлебопекарной промышленности 10  
5  Тема 4. Технология производства хлеба 10  
6 Тема 5.  Машинно-аппаратурные схемы производства хлеба 10  
7 

Тема 6. Пищевая ценность хлебобулочных изделий 
10  

8 Тема 7. Требования к качеству хлеба и хлебобулочных изделий 10  

9 Тема 8 Дефекты и болезни хлеба 8  
10 РАЗДЕЛ 2 БАРАНОЧНЫЕ И СУХАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ   

11 Тема 9. Ассортимент бараночных и сухарных изделий 10  
12 

Тема10. Технология и линия производства бараночных изделий 
10  

13 

Тема 11.  Технология и линия производства соломки 
10  

14 

Тема 12. Технология и линия производства хлебных палочек 
10  

15 

Тема 13. Технология и линия производства сухарей 
10  

16 

Тема 14. Оценка качества бараночных и сухарных изделий 

10  

17 Контроль    

 ИТОГО: 136  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы требует наличия учебной лаборатории 

«Технологии хлебопекарных производств». 

Оборудование: 

Набор демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, 

обеспечивающие тематические иллюстрации по дисциплине. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 
Основные печатные издания 
1. Романюк, Т.И. Методы исследования сырья и продуктов растительного 

происхождения (теория и практика) : учебное пособие / Т.И. Романюк, 

А.Е. Чусова, И.В. Новикова ; науч. ред. Г.В. Агафонов ; Министерство 

образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий». - Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2014. - 161 с. : ил. - 

Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-00032-075-4 ; То же [Электронный ресурс]. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=336061. 

Дополнительные источники 

2. Барышева, Е. Практические основы биохимии : учебное пособие / 

Е. Барышева, О. Баранова, Т. Гамбург ; Министерство образования и науки 

Российской Федерации, Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования 

«Оренбургский государственный университет». - Оренбург : ОГУ, 2011. - 217 с. ; 

То же [Электронный ресурс]. - 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259197. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн». – Режим доступа: 

http://biblioclub.ru/. 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля2 

 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=336061
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259197
http://biblioclub.ru/
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ПК 1.1. 

Осуществлять 

техническое 

обслуживание 

технологического 

оборудования для 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

в соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. 
На оценку «хорошо» если студент 

Экспертное 
наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы, решении 

ситуационных задач 

 
2 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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из растительного 

сырья 

демонстрирует системность и глубину 

знаний в объеме учебной программы; 

владеет необходимой для ответа 

терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, 

расчетах, исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если 

студент демонстрирует недостаточно 

последовательные знания при 

выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при наводящих 

вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках учебной 

программы; не осознает связь данного 

понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая 

на вопросы преподавателя, которые не 

может исправить самостоятельно. 

 

ПК 1.2. Выполнять 

технологические 

операции по 

хранению и 

переработке зерна и 

семян в соответствии 

с технологическими 

инструкциями. 

 

На оценку «отлично» если студент 
демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 
дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний в объеме учебной программы; 

владеет необходимой для ответа 

терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, 

расчетах, исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если 

Экспертное 
наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы, решении 

ситуационных задач 
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 студент демонстрирует недостаточно 

последовательные знания при 

выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при наводящих 

вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках учебной 

программы; не осознает связь данного 

понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая 

на вопросы преподавателя, которые не 

может исправить самостоятельно. 
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