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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03 Оборудование хлебопекарного и кондитерского производства

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Оборудование хлебопекарного и кондитерского производства» является обязательной частью общепрофессионального цикла образовательной программы профессиональной подготовки по профессии 16472 Пекарь.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Программа направлена на совершенствование профессиональных компетенций слушателей по виду профессиональной деятельности Изготовление хлебобулочных изделий под руководством пекаря
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий в соответствии с эксплуатационной документацией

	ПК 1.2
	Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



Слушатель, освоивший программу, 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

	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;
· 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 изделий, производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных 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 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, методы расчета упека, усушки хлебных изделий;




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	54

	Теоретических занятий
	44

	Практических занятий
	10

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем
 часов
	Коды компетенций 

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.
	Блок 1. Технологическое оборудование хлебозаводов
	30
	ОК 01
ОК 02

	Тема 1.1 Общие сведения об оборудовании для подготовки основного сырья
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Классификация оборудования, общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию. Приемка, условия хранения, сроки хранения муки. Способы хранения муки. Нормы запаса муки на складе. Основные правила доставки, приемки, размещения и хранения муки в тарных и бестарных складах. Основная характеристика технологических и экономических показателей тарного и бестарного хранения муки.
	2
	

	
	2
	Хранение и подготовка дрожжей. Устройство и принцип действия дрожжемешалок. Хранение соли в сухом и жидком виде («мокрое» хранение соли). Устройство и принцип действия солерастворителей. Оборудование для хранения и подготовки дополнительного сырья.
	2
	

	Тема 1.2 Оборудование для приготовления теста

	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Весовой и объемный принцип дозирования. Классификация дозаторов. Точность дозирования. Устройство, принцип действия, принципиальные схемы дозаторов для муки периодического и непрерывного действия. Безопасные приемы эксплуатации. Устройство, принцип действия, принципиальные схемы дозаторов жидких компонентов периодического и непрерывного действия. Безопасные приемы эксплуатации.
	2
	

	
	2
	Классификация тестомесильных машин. Виды, устройство, принцип действия и схемы машин периодического действия со стационарными емкостями. Виды, устройство, принцип действия и схемы тестомесильных машин периодического действия с подкатными дежами. Безопасные приемы эксплуатации. Виды, устройство, принцип действия и схемы машин непрерывного действия. Безопасные приемы эксплуатации.
	2
	

	
	Практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	1
	Сравнительная характеристика тестомесильных машин по техническим характеристикам.
	2
	

	Тема 1.3 Оборудование для разделки теста

	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Классификация тестоделителей. Точность работы тестоделителей. Устройство и принцип действия тестоделителей Безопасные приемы эксплуатации. Регулировка массы куска теста и производительности тестоделителей.
	2
	

	
	2
	Устройство и принцип действия тестоокруглительных машин различных конструкций для изделий из пшеничной и ржано-пшеничной муки. Безопасные приемы эксплуатации. Устройство и принцип действия тестоформующих машин. Безопасные приемы эксплуатации. Регулировка тестоформующих машин при переходе на другой вид изделия.
	2
	

	
	3
	Назначение и классификация оборудования для расстойки. Безопасные приемы эксплуатации. Устройство и принцип действия оборудования для предварительной расстойки. Оборудование для окончательной расстойки.
	2
	

	
	4
	Безопасные приемы эксплуатации. Устройство и принцип действия универсальных и специализированных шкафов, шкафов, используемых в малых пекарнях. Безопасные приемы эксплуатации. Регулировка продолжительности расстойки.
	2
	

	
	5
	Устройство и принцип действия механизмов для посадки тестовых заготовок в люльки шкафов окончательной расстойки.
	2
	

	
	Практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	1
	Выбор типа тестоделителей, расчет производительности тестоделителей и необходимого количества их в тесторазделочной линии Расчет отклонений в работе тестоделителя.
	2
	

	Тема 1.4 Оборудование для выпечки хлеба
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Классификация хлебопекарных печей. Назначение, устройство и принцип действия тупиковых, туннельных, конвекционных и ротационных печей.
	2
	

	
	2
	Классификация хлебопекарных печей. Назначение, устройство и принцип действия тупиковых и туннельных печей. Назначение, устройство и принцип действия конвекционных и ротационных печей. Безопасные приемы эксплуатации.
	2
	

	
	Практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	1
	Расчет производительности печей
	2
	

	Тема 1.5 Оборудование остывочного отделения
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Классификация оборудования для приема, сортировки и хранения хлебобулочных изделий. Виды лотков, контейнеров. Устройство и принцип действия циркуляционных столов. Безопасные приемы эксплуатации.
	2
	

	
	2
	Классификация упаковочных машин и упаковочных материалов. Устройство и принцип действия упаковочных машин. Оборудование для охлаждения и замораживания продукции.
	2
	

	Блок 2. Технологическое оборудование кондитерских предприятий

	Тема 2.1. Общие сведения о технологическом оборудовании. Оборудование для выполнения складских и подготовительных операций.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Классификация оборудования. Общие требования, предъявляемые е технологическому оборудованию. Оборудование для транспортирования и хранения муки. Оборудование для транспортирования и хранения сахара-песка. Оборудование для транспортирования и хранения дополнительного сырья: молочных продуктов, фруктово-ягодного сырья.
	2
	

	Тема 2.2 Оборудование для подготовки сырья к производству.
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Оборудование для измельчения сырья и полуфабрикатов: меланжер, пятивалковая мельница, молотковая дробилка, комбинированная мельница, размольный агрегат, шариковая мельница.
	2
	

	
	2
	Оборудование для термической обработки: темперирующая машина, варочные котлы, диссутор, сироповарочная станция, шестисекционный растворитель, змеевиковая варочная колонка, вакуум аппараты: с выносной вакуум камерой и универсальный, шаровой обжарочный аппарат, вертикальная  сушилка.
	2
	

	Тема 2.3 Оборудование для приготовления сахаристых кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Оборудование для охлаждения и обработки карамельной массы: охлаждающая машина, тянульная машина, машины для проминки карамельной массы. Оборудование для формования жгута и формования карамели: карамелеобкаточная машина, жгутовытягиватель, цепная карамелережущая машина, цепная карамелештампующая машина. Оборудование для охлаждения и отделки карамели: охлаждающий агрегат, дражировочный котел, агрегат для непрерывного глянцевания карамели
	2
	

	
	2
	Оборудование для приготовления конфет: помадовзбивальная машина, Станция ШПА , роторный пленочный аппарат-кристаллизатор, схема приготовления помады холодным способом, машина для отливки корпусов в крахмал, размазной конвейер, машина для формования жгута, отсадочная машина, машина для резки конфетных жгутов, глазировочная машина, охлаждающая камера для конфет.
	2
	

	
	3
	Оборудование для изготовления мармелада и пастилы: мармеладоотливочный агрегат, агрегат для производства мармелада типа лимонных долек. Трехкамерныйвзбивальный агрегат для пастилы, агрегат для взбивания зефирной массы под давлением, зефироотсадочная машина, туннельная сушилка для пастилы.
	2
	

	
	Практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	1
	Машинно- аппаратурные схемы производства сахаристых кондитерских изделий.
	2
	

	Тема 2.4. Оборудование для приготовления мучных кондитерских изделий

	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01
ОК 02

	
	1
	Оборудование для приготовления однородных масс: тестомесильные машины с z и п-образными лопастями, взбивальная машина, машина с подкатнойдежой, тестомесильная машина непрерывного действия для замеса теста.
	2
	

	
	2
	Оборудование для прокатки, слоения и формования теста: тестопрокаточная машина, тестовальцующая машина – ламинатор, штамповально – режущий агрегат, ротационная машина для формования печенья, отсадочная машина, автомат для формования пряников с начинкой, машина для нанесения начинки на вафельные листы, струнный полуавтомат для резания вафельных листов. Оборудование для выпечки: печи с тоннельной или тупиковой пекарной камерой, полуавтоматическая печь для выпечки вафельных листов, конвекционные печи. Оборудование для охлаждения изделий: Охлаждающее устройство для охлаждения сахарного и затяжного печенья, люлечный конвейер для охлаждения вафельных листов.
	2
	

	
	Практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	1
	Рецептурно-смесительный комплекс для приготовления затяжного теста.
	2
	

	Тема 2.5. Оборудование для завертывания и упаковки кондитерских изделий
	
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Оборудование для завертки печенья и вафель, заверточные полуавтоматы. Оборудование для фасования и упаковывания кондитерских изделий.
	2
	

	Всего:
	54=44+10
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения: мастерская, оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания
1. Сборник ГОСТ Хлебобулочные изделия. Методы анализа. Гриф Минобр.
2. Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению хлебобулочных изделий для профилактического и лечебного питания. М.:Пищепромиздат, 2004. 252 с.
3. Ю.П.Головань, Н.А.Ильинский, Т.Н.Ильинская Технологическое оборудование хлебопекарных предприятий.- М.: Агропромиздат, 1988.-382с.
4. В.М. Хромеенков Оборудование хлебопекарного производства.- М.: ACADEMIA, 2000.-318с
5. Драгилев А.И., Сезанаев Я.М. Оборудование для производства сахаристых кондитерских изделий: Учебник для нач. проф. Образования.- М.: ИРПО; Изд. Центр «Академия». 2000.-272с.
6. Драгилев А.И., Оборудование для производства мучных кондитерских изделий (Учебник и учеб. Пособия для массовый профессий).- 2-е изд., перераб. И доп.. – М.: Агропромиздат. 1989. – 320с.
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Канивец, И. А. Оборудование хлебопекарных предприятий : учебное пособие / И. А. Канивец. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2022. — 352 c. — ISBN 978-985-895-025-5. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125412 (дата обращения: 23.12.2025). — Режим доступа: для авторизир. пользователей
2. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2025. — 334 c. — ISBN 978-5-4488-1068-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/152767 (дата обращения: 23.12.2025). — Режим доступа: для авторизир. пользователей
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Ливе, И. Ф. Оборудование хлебопекарных предприятий. Практикум : учебное пособие / И. Ф. Ливе. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2024. — 143 c. — ISBN 978-985-895-240-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/152353 (дата обращения: 23.12.2025). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы
оценки

	ПК. 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий в соответствии с эксплуатационной документацией
	На оценку «отлично» если слушатель 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 слушатель 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 слушатель 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 слушатель 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.
	Экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, решении ситуационных задач


	- 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;
- 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 изделий, производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий
	На оценку «отлично» если слушатель 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 слушатель 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 слушатель 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 слушатель 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.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	- 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 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, методы расчета упека, усушки хлебных изделий;
	На оценку «отлично» если слушатель 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 слушатель 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 слушатель 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 слушатель 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.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе
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