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1. Цели и задачи учебной дисциплины 

 

Цель дисциплины: формирование теоретических знаний и практических навыков 

в области организации технологических  процессов производства мучных и кондитерских 

изделий. 

Задачи дисциплины: 

- изучение современных технологий направленных на рациональное использование 

сырья, современные требования к качеству продукции; 

- овладеть методикой подбора и расстановкой технологического оборудования; 

- овладеть методами технологических расчетов. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата 
 

Дисциплина «Организация мучного и кондитерского производства» входит в вари-

ативную часть и является дисциплиной по выбору студента, устанавливаемой вузом. 

Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучае-

мых дисциплин - физики, органической химии, микробиологии, математики для проведе-

ния расчетов, а также физиологии питания, санитарии и гигиены, технологии процессов 

мучного и кондитерского производства, производства полуфабрикатов, научных основ 

применения холода в производстве пищевых продуктов общественного питания. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы. 
 В результате освоения дисциплины бакалавр должен обладать следующими компетенци-

ями: 

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологи-

ческих процессов производства продукции питания различного назначения 

Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по совер-

шенствованию технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения. 

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения. 

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продукции питания различного назначения. 

ПК-1 ‒ способность использовать технические средства для измерения основных па-

раметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 

готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс произ-

водства продукции питания 

Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических про-

цессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 

осуществление технологического процесса производства продукции питания. 

Уметь: использовать технические средства для измерения основных параметров техноло-

гических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, орга-

низовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания. 

Владеть: способностью использовать технические средства для измерения основных па-

раметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 

продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продук-

ции питания. 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприя-

тии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую докумен-

тацию в условиях производства продукции питания 
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Знать: организацию документооборота по производству на предприятии питания, норма-

тивную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продук-

ции питания. 

Уметь: организовывать документооборот по производству на предприятии питания, ис-

пользовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях про-

изводства продукции питания. 

Владеть: способностью организовывать документооборот по производству на предприя-

тии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 

условиях производства продукции питания. 

ПК-25 ‒ способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания 

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по произ-

водству продуктов питания. 

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и за-

рубежный опыт по производству продуктов питания. 

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, оте-

чественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы.  

Общая трудоемкость дисциплины. 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (108 часов) 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 
Семестр 

7 

Контактные часы (всего) 51,25/1,42 51,25/1,42 

В том числе:   

Лекции (Л) 17/0,47 17/0,47 

Практические занятия (ПЗ) - - 

Лабораторные работы (ЛР) 34/0,94 34/0,94 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) - - 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП) 0,25/0,007 0,25/0,007 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 56,75/1,57 56,75/1,57 

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Реферат 30,52/0,84 30,52/0,84 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень 

видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

  

Курсовой проект (работа)   

Контроль (всего) - - 

Форма промежуточной аттестации: 

(зачет, экзамен) 

зачет зачет 

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 108/3 108/3 
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4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (108 часов) 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 
Семестр 

 

Контактные часы (всего) 10,25/0,28 10,25/0,28 

В том числе:   

Лекции (Л) 4/0,11 4/0,11 

Практические занятия (ПЗ) - - 

Лабораторные работы (ЛР) 6/0,16 6/0,16 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,25/0,007 0,25/0,007 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП) - - 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 94/2,61 94/2,61 

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Реферат 18,27/0,51 18,27/0,51 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень 

видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

  

Курсовой проект (работа)   

Контроль (всего) 3,75/0,1 3,75/0,1 

Форма промежуточной аттестации: 

(зачет, экзамен) 

зачет зачет 

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 108/3 108/3 

5.Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ 

п/п  
 

 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Не-

деля 

се-

мест

ра 

Виды учебной работы, включая самостоя-

тельную и трудоемкость (в часах) 

Формы 

текуще-

го кон-

троля 

успева-

емости 

(по 

неделям 

семест-

ра) 

Форма 

проме-

жуточ-

ной ат-

тестации 

Л
 

Л
Р

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л
ь 

С
Р

 

1. Раздел 1. Организация 

производства. Органи-

зация работы кондитер-

ского цеха и цеха муч-

ных изделий 

1 

нед 

1 2    6,3 Лекция-

беседа 
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2. Оснащение рабочих 

мест для разделки те-

ста. Характеристика 

основных помещений и 

цехов кондитерского 

производства. Основ-

ные рабочие места. 

Оснащение и организа-

ция рациональной ра-

боты кондитерского 

цеха 

2 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

3. Раздел 2. Оборудова-

ние предприятий об-

щественного питания. 
Виды технологического 

оборудования и произ-

водственного инвента-

ря. Безопасность ис-

пользования при приго-

товлении сложных хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

3 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

4. Просеиватели. Тесто-

месильные и тесто-

раскаточные маши-

ны. Назначение. Виды 

просеивателей. Прин-

цип действия. Опреде-

ление производитель-

ности. Правила эксплу-

атации.  

4 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

5. Раздел 3. Технология 

приготовления хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изде-

лий. Характеристика 

основных продуктов и 

дополнительных ин-

гредиентов для приго-

товления сложных хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

и сложных отделочных 

полуфабрикатов 

5 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 
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6. Подготовка основного 

сырья к производству 

мучных изделий. 

Краткая характеристи-

ка сырья для приготов-

ления мучных изделий, 

его виды, технологиче-

ские свойства, органо-

лептическая оценка ка-

чества. 

6 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

7. Характеристика 

вспомогательного сы-

рья для приготовле-

ния мучных конди-

терских изделий. Ха-

рактеристика дополни-

тельных ингредиентов 

для приготовления из-

делий, требования к 

качеству. 

7 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

8. Тепловая обработка 

мучных кондитерских 

изделий. Изготовление 

отделочных полуфаб-

рикатов для мучных 

кондитерских изделий. 

8 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

9. Контроль качества. 

Требования к качеству 

сырья. Контроль каче-

ства готовых изделий 

9 

нед 

2 4    6,3 Лекция-

беседа 

 Промежуточная атте-

стация. 

       Зачет 

 Итого   17 34 - 0,25 - 56,75  

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ 

п/п  
 

 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Не-

деля 

се-

мест

ра 

Виды учебной работы, включая самостоя-

тельную и трудоемкость (в часах) 

Формы 

текуще-

го кон-

троля 

успева-

емости 

(по 

неделям 

семест-

ра) 

Форма 

проме-

жуточ-

ной ат-

тестации 

Л
 

Л
Р

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л
ь 

С
Р
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1. Раздел 1. Организация 

производства. Органи-

зация работы кондитер-

ского цеха и цеха муч-

ных изделий 

1 

нед 

2 3    47 Лекция-

беседа 

2. Раздел 2. Оборудова-

ние предприятий об-

щественного питания. 

Виды технологического 

оборудования и произ-

водственного инвента-

ря. Безопасность ис-

пользования при приго-

товлении сложных хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

2 

нед 

2 3    47 Лекция-

беседа 

 Промежуточная атте-

стация. 

       Зачет 

 Итого   4 6 0,25 - - 94  
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5.2. Содержание разделов дисциплины «Организация мучного и кондитерского производства», образовательные технологии 

Лекционный курс 

№ 

п/п 

темы 

Наименование те-

мы дисциплины 

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) Содержание 

Формиру-

емые ком-

петенции 

Результаты освоения 

(знать, уметь, владеть) 

Образова-

тельные тех-

нологии ОФО  ЗФО 

1 2 3 5 6 7 8 

1. Раздел 1. Органи-

зация производ-

ства.  

1/0,027 2/0,05 Организация выпуска конди-

терских изделий на предприя-

тиях общественного питания. 

Оснащение рабочих мест для 

разделки теста. Выпечка кон-

дитерских изделий и приго-

товление отделочных полу-

фабрикатов. 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью разрабаты-

вать мероприятия по совершенство-

ванию технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. Способно-

стью организовывать документообо-

Лекция-беседа 
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рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

2. Оснащение рабо-

чих мест для раз-

делки теста.  

2/0,05 - Характеристика основных по-

мещений и цехов кондитер-

ского производства. Основные 

рабочие места. Оснащение и 

организация рациональной 

работы кондитерского цеха 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Способностью организовывать 

Лекция-беседа 
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документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

3. Раздел 2. Оборудо-

вание предприятий 

общественного пи-

тания. 

2/0,05 2/0,05 Виды технологического обо-

рудования и производствен-

ного инвентаря. Безопасность 

использования при приготов-

лении сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

4. Просеиватели. Те-

стомесильные и те-

стораскаточные 

машины. ции.  

2/0,05 - Назначение. Виды просеива-

телей. Принцип действия. 

Определение производитель-

ности. Правила эксплуата 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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различного назначения. 

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

5. Раздел 3. Техноло-

гия приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий.  

2/0,05 - Характеристика основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовле-

ния сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полу-

фабрикатов 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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производства продукции питания 

различного назначения. 

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

6. Подготовка основ-

ного сырья к про-

изводству мучных 

изделий.  

2/0,05 - Краткая характеристика сырья 

для приготовления мучных 

изделий, его виды, технологи-

ческие свойства, органолепти-

ческая оценка качества. 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

7. Характеристика 

вспомогательного 

сырья для приго-

товления мучных 

кондитерских изде-

лий.  

2/0,05 - Характеристика дополнитель-

ных ингредиентов для приго-

товления изделий, требования 

к качеству. 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

8. Тепловая обработ-

ка мучных конди-

терских изделий.  

2/0,05 - Изготовление отделочных по-

луфабрикатов для мучных 

кондитерских изделий. 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

Владеть: способностью 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

9. Контроль качества. 

 

2/0,05 - Требования к качеству сырья. 

Контроль качества готовых 

изделий 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. Организацию докумен-

тооборота по производству на пред-

приятии питания, нормативную, тех-

ническую, технологическую доку-

ментацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. Организовывать документообо-

рот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую до-

кументацию в условиях производ-

ства продукции питания. 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Способностью организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Итого 17/0,47 4/0,11     
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5.3. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем 

в часах 

№ 

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование практических и семи-

нарских занятий 

Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

- - - - 

Практические и семинарские занятия не предусмотрены учебным планом 

 

5.4. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

№  

п/п 

№ раз-

дела 

дисци-

плины 

Наименование  

лабораторных работ 

Объем в часах /  

трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 1 Расчет мощности цеха мучных изделий. Организационные 

решения по приготовлению сложных хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

2,4/0,06 1/0,027 

2. 1 Составление производственной программы или плана-

меню цеха мучных изделий.  

2,4/0,06 1/0,027 

3. 3 Организация труда в кондитерском и мучном цехе 2,4/0,06 1/0,027 

4. 3 Расчет расхода сырья для приготовления мучных конди-

терских изделий из дрожжевого опарного теста и из дрож-

жевого безопарного теста. Составление ТК, ТТК. 

2,4/0,06 - 

6 3 Расчет расхода сырья для приготовления изделий из дрож-

жевого слоеного теста 
2,4/0,06 - 

7 3 Составление технологических схем приготовления изделий 

из дрожжевого слоеного теста 
2,4/0,06 - 

8 3 Расчет расхода сырья для приготовления изделий из блин-

ного теста и теста для оладий 

2,4/0,06 - 

9 3 Составление технологических схем приготовления изделий 

из блинного теста и теста для оладий 

2,4/0,06 - 

10 3 Технологические процесс приготовления мучных изделий 

из блинного теста и теста для оладий 

2,4/0,06 1/0,027 

11 3 Технологические процесс приготовления кондитерских из-

делий из пряничного, вафельного теста 

2,4/0,06 - 

12 3 Составление технологических схем приготовления изделий 

из бисквитного теста. Расчет расхода сырья. 

2,4/0,06 - 

13 3 Технологические процесс приготовления кондитерских из-

делий из бисквитного теста 

2,4/0,06 2/0,05 

14 3 Технологические процесс приготовления сложных диети-

ческих хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2,4/0,06 - 

Всего: 34/0,94 6/0,16  6/0,16 
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5.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены. 

 

5.6. Самостоятельная работа студентов 

Содержание и объем самостоятельной работы студентов  
№ 

п/п 

Разделы и темы ра-

бочей программы 

самостоятельного  

изучения 

Перечень домашних зада-

ний и других вопросов для 

самостоятельного изучения 

Сроки  

выпол

пол-

нения 

Объем в часах / тру-

доемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Реферат. «Развитие конди-

терского производства» 

1 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

2. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Реферат. «Особенности ор-

ганизации кондитерского 

производства»  

2 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

3. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Реферат. «Основы научной 

организации труда» 

3 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

4. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Реферат. Современные спо-

собы приготовления пиццы 

4 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

5. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Расчет расхода сырья для 

приготовления мучных кон-

дитерских изделий из дрож-

жевого опарного теста. Со-

ставление ТК, ТТК. 

5 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

6. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Расчет расхода сырья для 

приготовления изделий из 

дрожжевого слоеного теста 

6 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

7. Раздел 1. Организа-

ция производства. 

Составление технологиче-

ских схем приготовления из-

делий из блинного теста и 

теста для оладий 

7 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

8. Раздел 1. Организа-

ция производства 

Составление технологиче-

ских схем приготовления из-

делий из песочного теста. 

Составление ТК, ТТК. 

8 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

9. Раздел 1. Организа-

ция производства 

Расчет расхода сырья для 

приготовления мучных кон-

дитерских изделий из биск-

витного теста. 

9 неде-

ля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

10. Раздел 2. Оборудо-

вание предприятий 

общественного пи-

тания. 

Реферат. «Современное обо-

рудование, используемое в 

кондитерском цехе» 

10 не-

деля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

11. Раздел 2. Оборудо-

вание предприятий 

общественного пи-

тания. 

Реферат. «Современные те-

стомесы» 

11 не-

деля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

12. Раздел 2. Оборудо-

вание предприятий 

общественного пи-

тания. 

Реферат. «Тепловое обору-

дование» 

12 не-

деля 

4,36/0,12 2,61/0,07 

13. Раздел 2. Оборудо-

вание предприятий 

Решение задач по подбору 

машин для предприятий об-

13 не-

деля 

4,36/0,12 2,61/0,07 
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общественного пи-

тания. 

щественного питания на ос-

нове требуемой производи-

тельности по производствен-

ной программе цеха. 

Всего: 56,75/1,57 94/2,61 

 

 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 

 

6.2. Литература для самостоятельной работы 

1. Драгилев, А.И. Основы кондитерского производства: учебник для вузов / А.И. Драги-

лев, Г.А. Маршалкин. - СПб.: Лань, 2017. - 532 с. 

2. Олейникова, А.Я. Технология кондитерских изделий: учебник для студентов вузов / 

А.Я. Олейникова, Л.М. Аксенова, Г.О. Магомедов. - СПб.: РАПП, 2010. - 672 с. 

3. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхож-

дения [Электронный ресурс]: учебник / О.А. Неверова, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. 

- Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. - 415 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим до-

ступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379000899.html. 

4. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхож-

дения [Электронный ресурс]: учебник / Неверова О.А., Гореликова Г.А., Позняковский В.М. 

- Саратов: Вузовское образование, 2014. - 415 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4160. 

5. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий (технология 

хлебобулочных изделий) [Электронный ресурс]: учебное пособие / Л.П. Пащенко и др. - М.: 

КолосС, 2013. - 215 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953205917.html. 

6. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность [Электронный 

ресурс]: учебник / Т.В. Рензяева и др. ; под общ. ред. В.М. Позняковского. - М.: ИНФРА-М, 

2017. - 274 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=556212. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучаю-

щихся по дисциплине  

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продукции питания различного назначения 

1,2 Микробиология 

2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и навы-

ков, в том числе первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

6 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из   ди-

корастущих плодов 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов до-

школьного питания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

6 Рестораны мира/ Дизайн ресторанов  

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/ Гиги-

енические основы питания человека 

7 Кухни народов мира 

7 Лечебно-профилактическое питание 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379000899.html
http://www.iprbookshop.ru/4160
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953205917.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=556212
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7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические 

процессы мучного и кондитерского производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания  

7 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и спе-

циального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной ква-

лификационной работы 

ПК-1способность использовать технические средства для измерения основных пара-

метров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество гото-

вой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 

продукции питания 

1,2 Микробиология 

2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 

3 Процессы и аппараты пищевых производств  

4 Оборудование предприятий общественного питания 

3 Физико-химические методы анализа 

3 Ферменты и витамины в пищевых продуктах/ Пищевые токсины 

5 Метрология, стандартизация и сертификация 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов до-

школьного питания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания 

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта професси-

ональной деятельности 

7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические 

процессы мучного и кондитерского производства 

7 Контроль качества продукции общественного питания 

7 Научно-исследовательская работа 

7 Лечебно-профилактическое питание 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалификацион-

ной работы 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной ква-

лификационной работы 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 

условиях производства продукции питания 

1 Адыгейский язык  

4 Современные формы обслуживания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Санитария и гигиена питания 

5 Товароведение продовольственных товаров 

5 Метрология, стандартизация и сертификация 

6 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из   ди-

корастущих плодов 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов до-

школьного питания 

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/ Гиги-



23 

енические основы питания человека 

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта профес-

сиональной деятельности 

7 Контроль качества продукции общественного питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические 

процессы мучного и кондитерского производства 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалификацион-

ной работы 

7 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной ква-

лификационной работы 

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отече-

ственный и зарубежный опыт по производству продуктов питания 

1 Физиология питания 

3 Культурология 

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту   

4 Оборудование предприятий общественного питания  

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов до-

школьного питания   

5 Расчет технологических проектов строительства кафе 

6 Расчет технологических проектов строительства ресторана 

6 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из  ди-

корастущего сырья 

5 Проектирование предприятий общественного питания 

7 Кухни народов мира 

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/ Гиги-

енические основы питания человека 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания 

6 Основы научных исследований в технологии продукции общественного 

питания/ Научные основы индустриальных технологий общественного 

питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические 

процессы мучного и кондитерского производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания  

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта професси-

ональной деятельности 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалификацион-

ной работы 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и спе-

циального назначения 
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8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной ква-

лификационной работы 
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7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы 

оценивания 

Планируемые результаты  

освоения компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства 

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 

различного назначения 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, меро-

приятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производ-

ства продукции питания различного 

назначения. 

Фрагментарные  

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие отдель-

ные пробелы знания  

Сформирован-

ные системати-

ческие знания 

письменный 

опрос, зачет 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства про-

дукции питания различного назначе-

ния. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, до-

пускаются неболь-

шие ошибки   

Сформирован-

ные умения 

Владеть: способностью разрабаты-

вать мероприятия по совершенство-

ванию технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навы-

ков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробе-

лы 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыков 

ПК-1 ‒ способность использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания 

Знать: технические средства для из-

мерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качество 

готовой продукции, организацию и 

осуществление технологического 

процесса производства продукции 

Фрагментарные  

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие отдель-

ные пробелы знания  

Сформирован-

ные системати-

ческие знания 

письменный 

опрос, зачет 



26 

питания. 

Уметь: использовать технические 

средства для измерения основных 

параметров технологических процес-

сов, свойств сырья, полуфабрикатов 

и качество готовой продукции, орга-

низовать и осуществлять технологи-

ческий процесс производства про-

дукции питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, до-

пускаются неболь-

шие ошибки   

Сформирован-

ные умения 

 

Владеть: способностью использо-

вать технические средства для изме-

рения основных параметров техно-

логических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качество го-

товой продукции, организовать и 

осуществлять технологический про-

цесс производства продукции пита-

ния. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навы-

ков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробе-

лы 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыков 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, техниче-

скую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания: 

Знать: организацию документообо-

рота по производству на предприя-

тии питания, нормативную, техниче-

скую, технологическую документа-

цию в условиях производства про-

дукции питания. 

Фрагментарные  

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие отдель-

ные пробелы знания  

Сформирован-

ные системати-

ческие знания 

письменный 

опрос, зачет 

Уметь: организовывать документо-

оборот по производству на предпри-

ятии питания, использовать норма-

тивную, техническую, технологиче-

скую документацию в условиях про-

изводства продукции питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, до-

пускаются неболь-

шие ошибки   

Сформирован-

ные умения 
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Владеть: способностью организовы-

вать документооборот по производ-

ству на предприятии питания, ис-

пользовать нормативную, техниче-

скую, технологическую документа-

цию в условиях производства про-

дукции питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навы-

ков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробе-

лы 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыков 

ПК-25 ‒ способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству 

продуктов питания 

Знать: научно-техническую инфор-

мацию, отечественный и зарубежный 

опыт по производству продуктов пи-

тания. 

Фрагментарные  

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие отдель-

ные пробелы знания  

Сформирован-

ные системати-

ческие знания 

письменный 

опрос, зачет 

Уметь: изучать и анализировать 

научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт 

по производству продуктов питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, до-

пускаются неболь-

шие ошибки   

Сформирован-

ные умения 

Владеть: способностью изучать и 

анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зару-

бежный опыт по производству про-

дуктов питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение  

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются  

пробелы 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыков 
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7.3 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы форми-

рования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

Примерный перечень вопросов к зачету 

1. Организация работы кондитерского цеха и цеха мучных изделий. 

2. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных от-

делочных полуфабрикатов. 

3. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря. Безопасность 

использования при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4. Подготовка сырья к производству мучных изделий. Краткая характеристика сырья для 

приготовления мучных изделий, его виды, технологические свойства, органолептическая 

оценка качества, порядок и правила подготовки к производству, использование различных 

свойств муки при приготовлении.  

5. Требования к качеству основных продуктов для приготовления сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, теста. Санитарные требования к приготовлению мучных 

изделий. Правила выбора основных продуктов для приготовления изделий. 

6. Дополнительные ингредиенты для мучных изделий. Характеристика дополнительных 

ингредиентов для приготовления изделий, требования к качеству. Правила выбора ингреди-

ентов для приготовления изделий. Варианты сочетания основных продуктов с дополнитель-

ными ингредиентами для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

7. Процессы, происходящие при замесе и выпечке теста.  

8. Сущность процессов, происходящих при замесе теста и его брожении, значение об-

минки теста. 

9. Влияние основных видов сырья на процесс тестообразования. 

10. Влияние температуры теста на процесс брожения. 

11. Замес теста и способы его разрыхления. Сдобное пресное тесто. Характеристика, ре-

цептура, технология приготовления теста и способы его разрыхления. 

12. - Требования к качеству сырья. Контроль качества готовых изделий 

13. Контроль выхода готовых изделий, технологических потерь и затрат хлебопекарного 

производства. 

14. Схема контроля количественных показателей технологического процесса в соответ-

ствии с действующей инструкцией по нормированию расхода муки (выхода хлеба). 

15. Опытный и расчетный методы контроля выхода хлебных изделий. Понятие о методах 

контроля отдельных потерь и затрат сырья. 

16. Контроль затрат при разделке теста, контроль упека и усушки готовых изделий. Кон-

троль за выходом готовой продукции. 

17. Актуальные направления в приготовлении сложных  хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий. Современные технологии приготовления кондитерских изделий. Разработ-

ка технологий по снижению калорийности изделий. 

18. Изделия из заварного, белкового, миндального теста. 

19. Технология приготовления заварного, белкового, миндального теста, изделий из 

них, особенности и режим выпечки; процессы, происходящие при приготовлении п о-

луфабрикатов, расчет сырья, оформление тортов, пирожных,  ассортимент ,  треб о-

вания к  качеству,  упаковка,  транспортирование и сроки реализации изделий. 

20. Технология приготовления бисквитного теста, масляного бисквита, изделий  из  них,  

особенности выпечки процессы, происходящие  при приготовлении полуфабрикатов,   расчет 

сырья, оформление тортов. Показатели качества. Оформление изделий. Физико-химические 

изменения, происходящие при выпечке пирожных, рулетов. 

21. Технология приготовления песочного теста, изделий из него, расчет сырья, оформле-

ние тортов, пирожных. 
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22. Изделия из слоѐного пресного теста (торты, пирожные) Ассортимент изделий из сло-

еного пресного теста, технология приготовления слоеного пресного теста, процессы, проис-

ходящие при замесе теста. Изменение массы изделий при выпечке. Требования к качеству. 

23. Отделочные полуфабрикаты и украшения для хлебобулочных изделий и хлеба 

24. Приготовление сиропов, помады, желе, масляных, белковых и заварных кремов, кара-

мельной массы, украшений из шоколада, мастики, марципана; способы приготовления и от-

делки изделий. Техника и варианты отделки изделий 

25. Виды дрожжевого теста Характеристика дрожжевого теста, его виды, способы приго-

товления (опарный, безопарный, ускоренный), их особенности и выбор способа. Оценка ка-

чества дрожжевого теста Пороки дрожжевого теста и их устранение. Особенности приготов-

ления дрожжевого слоеного теста. 

26. Ассортимент изделий из дрожжевого теста. Методы приготовления хлебобулочных 

изделий из дрожжевого теста. 

27. Машины для взбивания, измельчения и перемешивания: подбор и техника безопасно-

сти при работе с оборудованием. 

28. Отсадочные машины, дозаторы крема. Назначение и принцип действия. Правила экс-

плуатации. Характеристика машин зарубежного производства. Техника безопасности при 

работе. 

29. Машины для взбивания, измельчения и перемешивания (миксеры, кофемолки, блен-

деры). Назначение и принцип действия. Правила эксплуатации. Характеристика машин зару-

бежного производства. Техника безопасности при работе. 

30. Пицца-прессы. Назначение и принцип действия пицца-прессов. Правила эксплуатации 

пицца-прессов. Характеристика пицца-прессов зарубежного производства. Техника безопас-

ности при работе с пицца-прессами. 

31. Тестоокруглительные машины. Назначение и принцип действия тестоокруглительных 

машин. Правила эксплуатации тестоокруглительных машин. Характеристика тестоокругли-

тельных машин зарубежного производства. Техника безопасности при работе с тестоокруг-

лительными машинами. 

32. Тестоделительные машины. Назначение и принцип действия тестоделительных ма-

шин. Правила эксплуатации тестоделительных машин. Характеристика тестоделительных 

машин зарубежного производства. Техника безопасности при работе с тестоделительными 

машинами. 

33. Тестораскаточные машины. Назначение и принцип действия тестораскаточных ма-

шин. Правила эксплуатации тестораскаточных машин. Характеристика тестораскаточных 

машин зарубежного производства. Техника безопасности при работе с тестораскаточными 

машинами. 

34. Тестомесильные машины. Назначение и принцип действия тестомесильных машин. 

Правила эксплуатации тестомесильных машин. Характеристика тестомесильных машин за-

рубежного производства. Техника безопасности при работе с тестомесильными машинами. 

35. Просеиватели. Назначение. Виды просеивателей. Принцип действия. Определение 

производительности. Правила эксплуатации. Характеристика просеивателей зарубежного 

производства. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

Критерии оценки знаний на зачете 

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процес-

се усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по дис-

циплине.  

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала эк-

заменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет прини-
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мается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может про-

ставить зачет без опроса или собеседования тем обучающимся, которые активно участвовали 

в семинарских занятиях. 

«Зачтено» - выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и ин-

терпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого во-

проса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение пе-

реложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт. 

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения 

учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или 

присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если 

бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и до-

полнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный во-

просы. 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1 Основная литература 

1. Драгилев, А.И. Основы кондитерского производства: учебник для вузов / А.И. Драги-

лев, Г.А. Маршалкин. - СПб.: Лань, 2017. - 532 с. 

2. Олейникова, А.Я. Технология кондитерских изделий: учебник для студентов вузов / 

А.Я. Олейникова, Л.М. Аксенова, Г.О. Магомедов. - СПб.: РАПП, 2010. - 672 с. 

3. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий (технология 

хлебобулочных изделий) [Электронный ресурс]: учебное пособие / Л.П. Пащенко и др. - М.: 

КолосС, 2013. - 215 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953205917.html. 

4. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность [Электронный 

ресурс]: учебник / Т.В. Рензяева и др. ; под общ. ред. В.М. Позняковского. - М.: ИНФРА-М, 

2017. - 274 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=556212. 

8.2 Дополнительная литература 

1. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхож-

дения [Электронный ресурс]: учебник / О.А. Неверова, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. 

- Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. - 415 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим до-

ступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379000899.html. 

2. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхож-

дения [Электронный ресурс]: учебник / Неверова О.А., Гореликова Г.А., Позняковский В.М. 

- Саратов: Вузовское образование, 2014. - 415 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4160. 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным 

неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com)  

2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

3. Электронная библиотечная система «Консультант студента» (http://www.studentlibrary.ru) 

4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com).  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф). 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953205917.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=556212
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379000899.html
http://www.iprbookshop.ru/4160
http://нэб.рф/
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины Б1.В.ДВ.06.01 «Организация 

мучного и кондитерского производства» 

Раздел/Тема с 

указанием ос-

новных учебных 

элементов (ди-

дактических 

единиц) 

Методы обучения Способы  

(формы) 

обучения 

Средства 

 обучения 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Раздел 1. Органи-

зация производ-

ства.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Оснащение рабо-

чих мест для раз-

делки теста.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 2. Обору-

дование предпри-

ятий обществен-

ного питания.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Просеиватели. 

Тестомесильные и 

тестораскаточные 

машины.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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рекция знаний) 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Подготовка ос-

новного сырья к 

производству 

мучных изделий.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Характеристика 

вспомогательного 

сырья для приго-

товления мучных 

кондитерских из-

делий.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Тепловая обра-

ботка мучных 

кондитерских из-

делий.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Контроль каче-

ства. 

 

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

 

Учебно-методические материалы по лабораторным занятиям дисциплины 

Б1.В.ДВ.06.01 «Организация мучного и кондитерского  производства» 

Раздел/Тема с 

указанием 

основных 

учебных 

элементов 

(дидактических 

единиц) 

Темы лабораторных 

занятий 

Методы  

обучения 

Способы 

(формы)  

обучения 

Сред-

ства 

обуче-

ния 

Раздел 1. Органи-

зация производ-

ства. 

Расчет мощности цеха 

мучных изде-

лий. Организационные 

решения по приготов-

лению сложных хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изделий 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 1. Органи-

зация производ-

ства. 

Составление производ-

ственной программы 

или плана-меню цеха 

мучных изделий.  

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Организация труда в 

кондитерском и муч-

ном цехе 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

Расчет расхода сырья 

для приготовления 

мучных кондитерских 

изделий из дрожжевого 

опарного теста и из 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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делий. дрожжевого безопарно-

го теста. Составление 

ТК, ТТК. 

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Расчет расхода сырья 

для приготовления из-

делий из дрожжевого 

слоеного теста 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Составление техноло-

гических схем приго-

товления изделий из 

дрожжевого слоеного 

теста 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Расчет расхода сырья 

для приготовления из-

делий из блинного те-

ста и теста для оладий 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Составление техноло-

гических схем приго-

товления изделий из 

блинного теста и теста 

для оладий 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

Технологические про-

цесс приготовления 

Аудиторная (изу-

чение нового 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ОПК-2 

ПК-1 
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ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

мучных изделий из 

блинного теста и теста 

для оладий 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Технологические про-

цесс приготовления 

кондитерских изделий 

из пряничного, вафель-

ного теста 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Составление техноло-

гических схем приго-

товления изделий из 

бисквитного теста. Рас-

чет расхода сырья. 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Технологические про-

цесс приготовления 

кондитерских изделий 

из бисквитного теста 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

рекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 

Раздел 3. Техно-

логия приготов-

ления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий. 

Технологические про-

цесс приготовления 

сложных диетических 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий 

Аудиторная (изу-

чение нового 

учебного матери-

ала, формирова-

ние и совершен-

ствование умений 

и навыков, обоб-

щение и система-

тизация знаний, 

контроль и кор-

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОПК-2 

ПК-1 

ПК-6 

ПК-25 
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рекция знаний) 

 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении  

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости) 

Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее лицензирования) программное обеспечение: 

1. Операционная система на базе Linux; 

2. Офисный пакет Open Office; 

3. Графический пакет Gimp; 

4. Векторный редактор Inkscape; 

5. Тестовая система на базе Moodle 

6. Тестовая система собственной разработки, правообладатель ФГБОУ ВО 

«МГТУ», свидетельство №2013617338. 

 

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Наименования специальных 

помещений  и помещений 

для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений  и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного про-

граммного обеспечения. Реквизи-

ты подтверждающего документа 

Специальные помещения 

Учебная аудитория для 

проведения занятий лек-

ционного типа: ул. Пер-

вомайская, 210, 4 этаж, 

ауд. 2-42а 

 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ», для са-

мостоятельной работы 

обучающихся: ул. Пер-

вомайская, 191, 3 этаж  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебная аудитория для 

проведения занятий се-

минарского типа, группо-

вых и индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточ-

ной аттестации: ул. Пер-

вомайская, 210, 2 этаж, 

ауд. 2-27 

Помещение для хранения 

Специализированная ме-

бель на 20 посадочных 

мест, доска, учебно-

наглядные пособия, спра-

вочная литература, специ-

альная литература. 

Читальный зал НБ ФГБОУ 

«МГТУ» имеет 150 поса-

дочных мест, компьютер-

ное оснащение на 30 поса-

дочных мест с выходом в 

ИНТЕРНЕТ; дистанцион-

ный (Wi-Fi) оснащен спе-

циализированной мебелью 

(столы, стулья, шкафы, 

шкафы выставочные), орг-

техника (мультимедийные 

проекторы, принтеры, ска-

неры, ксероксы). 

Специализированная ме-

бель на 20 посадочных 

мест, доска, учебно-

наглядные пособия, спра-

вочная литература, специ-

альная литература. 

1. Соглашение (подписка) 

на программные продукты 

компании Microsoft для госу-

дарственных образовательных 

учреждений (Microsoft Open 

Value Subscription Education 

Solutions Agreement № 

V8209819. Срок действия до 

07.2018 г.). Пакет включает в 

себя весь спектр программ 

(операционные системы разно-

го класса, СУБД, средства раз-

работки, офисный пакет).   

2. Антивирусные программы: 

Kaspersky Endpoint Security - № 

лицензии 

17E0-160128-131746-407-72. 

Количество: 400 рабочих мест. 

Срок действия 1 год. 
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и профилактического об-

служивания учебного 

оборудования: 

Научно-технический 

центр «САПСАН, ул. 

Первомайская, 191, ауд. 

214 
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12. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

 

 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 
 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

   

(наименование кафедры) 

 

«____»___________________20 _г. 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)        (Ф.И.О.) 

 

 


