
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
«Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях» 

1 Место профессионального модуля в структуре программы 

подготовки специалистов среднего звена: 
Рабочая программа профессионального модуля (далее – программа) – 

является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

Профиль – Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД).  

2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

должен освоить основной вид деятельности ведение технологического 

процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции 

и обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:  
проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся 

материалов и деталей, устранения неисправностей в работе, ведения 

документации по обслуживанию технологического оборудования 

приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга 

показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных 

материалов, регулирования параметров и режимов технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

мучных изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции, упаковки и маркировки готовой продукции, проведения 

технических наблюдений за ходом технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 

результатов в журналы ведения технологических процессов производства 

уметь:  

визуально оценивать исправность, использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических 

деталей и узлов, применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы по 

обслуживанию технологического оборудования 
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рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических операций, эксплуатировать 

оборудование для обеспечения процессов размножения и выращивания 

дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства 

хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства 

различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, 

штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, 

упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать 

автоматизированную программу технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;  

знать:  
назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, 

методы и способы выявления и устранения неисправностей, порядок 

проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по 

процессу подготовки к работе и обслуживания технологического 

оборудования 

нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, готовой продукции, порядок 

приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования, методы определения 

кислотности дрожжей, подъемной 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 соответствии с рецептурой, замеса и 

приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические 

свойства различных видов теста, производственный цикл приготовления 

жидких дрожжей, рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, 

методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости 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, 

методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы 

выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных 

кондитерских изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и особенности выпечки изделий из 

замороженного теста, методы расчета упека, усушки хлебных изделий, 

расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий при 

выпечке, классификация и ассортимент макаронных изделий, 

требования нормативно-технической документации, предъявляемые к 

качеству макаронных изделий, стадии технологического процесса 

производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, 



причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и 

меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и 

расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных 

изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, 

документооборот, правила оформления и периодичность заполнения 

документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

Формируемые компетенции 

Обучающийся должен обладать общими компетенциями, 

включающими в себя способность: 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

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 

технологическими инструкциями 

3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  
Всего часов 1464 

в том числе в форме практической подготовки 1062 

Из них на освоение МДК 946  

в том числе самостоятельная работа 

практики, в том числе учебная 72 

производственная 432 

Промежуточная аттестация 22 

 
 

 

 

 

 


